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TARIFICATION 

Les  variations  frequentes  que  subissent  les  cours  des  me- 
taux  (du  cuivre  en  particulier)  nous  ont  contraints  de  ne 
plus  indiquer  de  prix  dans  nos  Catalogues,  et  d'etablir  un 
Tarif  separe,  qui  toujours  les  accompagne. 

Les  prix  etant  sujets  a  variations,  nous  engageons  nos 
Clients,  qui  possedent  le  Tarif  depuis  un  certain  temps,  a 
s'informer  aupres  de  nous  si  les  prix  n'auraient  pas  ete 
changes  recemment. 

Si  l'appareil  sur  lequel  on  desire  des  renseignements 
n'etait  pas  tarife,  il  serait  necessaire  d'indiquer  sa  capacite 
et  son  numero  de  figure. 

L'avant-derniere  page  de  couverture  dudit  Tarif  donne, 
sous  forme  de  table,  une  liste  numerique  des  figures  des 
appareils  tarifes. 


En  outre  de  ses  vastes  ateliers  de  Paris,  la  Maison  DEROY 
possede,  a  Anet  (Eure-et-Loir),  une  Usine  annexe  pour  la 
chaudronnerie  courante,  ce  qui  lui  permet  de  rivaliser  avan- 
tageusement  avec  toute  concurrence,  a  egalite  de  solidite  de 
construction  et  de  fini  du  travail. 
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DEROI  Fits  Aine,  Constructeur.  71. 73, 75, 77.  fine  du  Theatre,  PARIS 


ALAMBICS   D'ESSAIS 

PETIT  ALAMBIC  DEROY,  pour  ESSAIS  &  EXPERIENCES 


Fig.  66 


LEGENDE 


1.  Chaudiere. 

2.  Chapiteau  lenticulaire 

3.  Col-de-cygne. 

4.  Serpentin.  «1 

5.  Eprouvette. 

6.  Refrigerant. 


LEGENDE 

7.  Robinet  regulateur. 

8.  Collerette  mobile. 

9.  Entonnoir. 

10.  Trop-plein. 

11.  Fourneau. 
m    12.  Lampe. 


N°  00  :  1/2  litre.  —  N°  01  :  1  litre.  —  N°  02  :  2  litres.  —  N°  03  :  5  litres. 

Les  Nos  00.  01  et  02  se  chauffent  avec  une  lampe  a  alcool,  et  le  N°  03  au  char- 
bon  :  on  peut  aussi  les  chauffer  au  gaz  ou  au  petrole,  lorsqu'on  dispose  de 
rechauds  suffisants. 

Le  N°  03  porte  une  grille  de  fond  pour  l'essai  des  maTcs. 

En  distillant  des  vins,  des  cidres,  etc..  cet  Alambic  produit  de  l'eau-de-vie 
d'une  seule  operation,  et  du  3/6  en  rectilication.  En  traitant  des  jus  fermentes 
faibles,  il  donne  des  flegmes  dun  degre  beaucoup  plus  eleve  que  ceux  obtenus 
avec  tout  autre  alambic  d'essai,  ce  qui  permet  de  constater  exactement;  la 
richesse  alcoolique  de   ces  jus. 


Fig.   2. 
ALAMBIC  D'ESSAI  A  BAIN-MARIE 

Get  Appareil  du  meme   type 
que  celui  fig.  1.  page   4,  ne  se  ^ 
conslruil    que    jusqua    5    litres^ 
de  capacite  de  bain-marie. 


Fig.   190. 

ALAMBIC   POUR   ESSAIS 

ALC00METRIQUES 

Petit  Appareil  tout  a  fait  special 
pour  l'essai  alcoometrique  des  vins, 
cidres,  marcs,  jus  fermentes,  etc. 


Voir  l'article  "  Alcoometrie  ",  pages  96  et  97. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseujnenwnls  compUmentaires 
sont  adresses  franco. 
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NOTA.  —  Les  chiftres  de  1  a  14  places  en  haut  dans  le  sens  horizontal, 
indiquent  les  degres  de  Falcoometre.  —  Les  chiffres  de  la  premiere 
colonne  dans  le  sens  vertical  indiquent  les  degres  du  the  r  mo  metre. 

La  Table  de  Correction  permet  de  calculer,  d'apres  les  indications 
fournies  par  Falcoometre  et  le  thermometre  plonges  dans  le  liquide  exa- 
mine, la  proportion  d'alcool  pur  qu'il  renferme. 

EXEMPLE  :  Si  l'alcoometre  marque  11  et  le  thermometre  22,  le  degre  a  prendre 
sera  9.9;  c'est-a-dire  que  100  litres  du  liquide  essaye  contiennent  9  litres  9  decilitres 
d'alcool  pur. 
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ALAMBIC    A    BAIN-MARIE 


La  distillation  peut  s'y  faire  de  deux  manieres  :  avec  ou  sans  le  bain- 
marie. 

Quand  on  opere  au  bain-marie,  on  emplit  d'eau  la  cucurbite  1  jusqu'au 
tiers  environ  de  sa  hauteur,  de  maniere  qu'en  y  plongeant  le  bain-marie  3 
l'eau  ne  s'eleve  pas  au-dessus  du  bouchon  a  vis  2. 

Le  liquide  a  distiller  se  met  dans  le  bain-marie,  que  Ton  remplit  a  2  ou 
3  centimetres  pres ;  puis  on  replace  le  chapiteau  4. 


Fig.  1. 


Fig.  1  bii 


ADDITION   DU    SYSTEME   SOUBEYRAN    (Fig.  1  bis) 

Le  systeme  Soubeyran  consiste  en  un  tube  1,  qui  conduit  la  vapour 
produite  dans  la  cucurbite  sous  une  grille  2  placee  au  fond  du  bain- 
marie  et  sur  laquelle  on  met  des  fleurs  ou  plantes  dont  on  desire  extraire 
l'arome.     . 

MONTAGE    A   BOULONS 

Pour  evitcr  les  ennuis  du  lut  a  la  colle,  on  emploie  la  fermeture  a 
boulons  (n°  3  de  la  fig.  1  bis),  dans  laquelle  les  joints  des  cercles  de  la 
cucurbite,  du  chapiteau  et  du  bain-marie  sont  faits  a  Taide  de  rondellcs 
en  caoutchouc  serrees  par  des  boulons.  Cette  modification,  applicable  a 
toutes  les  dimensions  d'alambics,  n'est  toutefois  generalement  employee 
que  pour  ceux  d'une  certaine  contenance. 


Les  prix  de  ces  appareils  et  des  renseignements  compUmentaires 
sont  adressts  franco. 
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12.8 

13.6 

14.5 

15.4 

16.2 

17.1 

17.9 

18.8 

19.7 

20.6 

21.5 

22.4 

23.2 

24.2 

26 

12.6 

13.4 

14.2 

15.1 

15.9 

16.7 

17.6 

18.5 

19.4 

20.3 

21.2 

22.1 

22.9 

23.8 

27 

12.3 

13.1 

13.9 

14.8 

15.6 

16.4 

17.3 

18.2 

19.1 

20.0 

20.8 

21.7 

22.6 

23.5 

28 

12.0 

12.8 

13.6 

14.4 

15.2 

16.0 

16.9 

17.9 

18.8 

19.6 

20.5 

21.4 

22.2 

23.1 

29 

11.7 

12.5 

13.3 

14.1 

14.9 

15.7 

16.6 

17.5 

18.4 

19.3 

20.2 

21.0 

21.8 

22.7 

30 

11.5 

12.3 

13.0 

13.8 

14.6 

15.4 

16.3 

17.2 

18.1 

19.0 

19.8 

20.7 

21.5 

22.4 

EXEMPLE  :  Si  l'alcoometre  marque  25  et  le  thermometre  3,  le  degre  a  prendre 
sera  29.8;  c'est-a-dire  que  cent  litres  du  liquide  essaye  contiennent  29  litres  8  deci- 
litres d'alcool  pur. 
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ALAMBIC  "SIMPLEX" 

A    BAIN-MARIE 

NOUVEL  ALAMBIC  DEROY,  A  USAGES  MULTIPLES 

Pour  la,  fabrication  des  Liqueurs  et  Sirops, 
les  Distillations  pharmaceutiques,  la  preparation  des  Pates,  des  Extraits,  etc. 

APPAREIL    DE    LABORATOIRE 
Indispensable  aux  Pharmaciens  et  Distillateurs-Liquoristes. 


Ce  nouvel  Alambic  repr^sente  a  lui  seul  quatre  appareils  distincts  : 
1°  ALAMBIC,  pouvant  servir  avec  ou  sans  bain-marie; 
2°  BASSINE  A  FOND  ROND,  formee  par  le  bain-marie; 
3°  BASSINE  A  FOND  PLAT,  formee  par  la  cucurbite ; 
4°  BASSINE  DOUBLE,  a  bain-marie. 
II  convient  : 
Aux    Distillateurs    (petites    maisons) ,    pour    la    fabrication    des    eaux-de-vie ,    des 

liqueurs,   des   sirops,   etc.  ; 
Aux   Pharmaciens,   pour  toutes  les  distillations  pharmaceutiques,   la   preparation 

des  pates,   des   sirops,   des  extraits,   etc. ; 
Aux    Parfumeurs,    pour    la    distillation    des    essences,    la   preparation    des    pom- 

mades,   etc. ; 
Aux  Confiseurs,  pour  les  esprits  parfumes,  les  sirops,  les  confitures,  etc.  ; 
Aux  Chimistes,  pour  les  analyses,  evaporations,  concentrations,  etc. 


Fig.   145  bis. 


Le  peu  de  place  qu'occupe  cet  appareil,  sa  bonne  construction,  les  usages  varies 
auxquels  on  peut  I'employer,  le  rendent  indispensable  a  tous.  II  faut  ajouter  a 
ces  avantag-es  celui  de  pouvoir  obtenir,  par  une  simple  distillation  de  malieres 
alcooliques  ordinaires,  de  l'eau-de-vie  au-dessus  de  50°,  sans  avoir  besoin  de  faire 
de  repasse,  et  du  3/6  en  rectification.  Le  parfait  fonctionnement  de  l'appa- 
reil  est  absolument  garanti. 

Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  complementaires 
sont  adresses  franco. 
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TABLE  DE  CORRECTIONS  ALCOOMETRIQUES 

Depuis  29°  jusqu'&  42° 

0 

29 

35.6 

30 

36.6 

31 

37.6 

32 

38.6 

33 

39.6 

34 

40.6 

35 

41.5 

36 

42.5 

37 

43.5 

38 

44.4 

39 

45.4 

40 

46.4 

41 

42 

47.4 

48.4 

1 

35.1 

36.1 

37.1 

38.1 

39.1 

40.1 

41.2 

42.2 

43.1 

44.1 

45 

46 

47 

48 

2 

34.6 

35.6 

36.7 

37.7 

38.7 

39.7 

40.7 

41.7 

42.7 

43.7 

44.6 

45.5 

46.5 

47.5 

3 

34.1 

35.2 

36.2 

37.3 

38.3 

39.3 

40.3 

41.3 

42.3 

43.2 

44.2 

45.2 

46.2 

47.1 

4 

33.7 

34.7 

35.7 

36.7 

37.7 

38.8 

39.8 

40.8 

41.8 

42.8 

43.8 

44.8 

45.8 

46.7 

5 

33.3 

34.3 

35.3 

36.3 

37.3 

38.3 

39.3 

40.3 

41.4 

42.4 

43.4 

44.3 

45.3 

46.2 

6 

32.8 

33.8 

34.9 

35.9 

36.9 

37.9 

38.9 

39.9 

40.9 

41.9 

42.9 

43.9 

44.9 

45.8 

7 

32.3 

33.3 

34.3 

35.4 

36.4 

37.4 

38.4 

39.4 

40.4 

41.4 

42.4 

43.4 

44.4 

45.4 

8 

31.9 

32.9 

33.9 

34.9 

35.9 

36.9 

38 

39 

40 

41 

42 

43 

44 

45 

9 

31.5 

32.5 

33.5 

34.5 

35.5 

36.5 

37.5 

38.6 

39.6 

40.6 

41.6 

42.6 

43.6 

44.6 

10 

31.1 

32.1 

33.1 

34.1 

35.1 

36.1 

37.1 

38.1 

39.1 

40.1 

41.1 

42.1 

43.1 

44.1 

11 

30.7 

31.7 

32.7 

33.7 

34.7 

35.7 

36.7 

37.7 

38.7 

39.7 

40.7 

41.7 

42.7 

43.7 

12 

30.2 

31.2 

32.2 

33.2 

34.3 

35.3 

36.3 

37.3 

38.3 

39.3 

40.3 

41.3 

42.3 

43.3 

13 

29.8 

30.8 

31.8 

32.8 

33.8 

34.8 

35.8 

36.8 

37.8 

38.8 

39.8 

40.9 

41.9 

42.9 

14 

29.4 

30.4 

31.4 

32.4 

33.4 

34.4 

35.4 

36.4 

37.4 

38.4 

39.4 

40.4 

41.4 

42.4 

15 

29 

30 

31 

32 

33 

34 

35 

36 

37 

38 

39 

40 

41 

42 

16 

28.6 

29.6 

30.6 

31.6 

32.5 

33.5 

34.5 

35.5 

36.5 

37.5 

38.5 

39.5 

40.6 

41.6 

17 

28.2 

29.2 

30.2 

31.2 

32.1 

33.1 

34.1 

35.1 

36.1 

37.1 

38.1 

39.1 

40.1 

41.1 

18 

27.8 

28.8 

29.8 

30.8 

31.7 

32.6 

33.6 

34.6 

35.6 

36.6 

37.6 

38.6 

39.7 

40.7 

19 

27.3 

28.3 

29.3 

30.3 

31.2 

32.2 

33.2 

34.2 

35.2 

36.2 

37.2 

38.2 

39.3 

40.3 

20 

27 

27.9 

28.9 

29.9 

30.8 

31.8 

32.8 

33.8 

34.8 

35.8 

36.8 

37.8 

38.9 

39.9 

21 

26.6 

27.5 

28.5 

29.5 

30.4 

31.4 

32.4 

33.4 

34.4 

35.4 

36.4 

37.4 

38.4 

39.4 

22 

26.2 

27.1 

28.1 

29.1 

30 

31 

32 

33 

34 

35 

36 

36.9 

38 

39 

23 

25.8 

26.7 

27.7 

28.7 

29.6 

30.6 

31.6 

32.6 

33.5 

34.5 

35.5 

36.5 

37.6 

38.6 

24 

25.4 

26.3 

27.3 

28.3 

29.2 

30.2 

31.1 

32.1 

33.1 

34.1 

35.1 

36.1 

37.2 

38.2 

25 

25.1 

26 

26.9 

27.9 

28.8 

29.7 

30.7 

31.7 

32.7 

33.7 

34.7 

35.7 

36.7 

37.7 

26 

24.7 

25.6 

26.5 

27.5 

28.4 

29.3 

30.3 

31.3 

32.3 

33.3 

34.3 

35.3 

36.3 

37.3 

27 

24.3 

25.2 

26.1 

27.1 

27.9 

28.9 

29.9 

30.9 

31.9 

32.9 

33.9 

34.8 

35.9 

36.9 

28 

23.9 

24.8 

25.7 

26.6 

27.5 

28.5 

29.5 

30.5 

31.5 

32.5 

33.5 

34.4 

35.4 

36.5 

29 

23.6 

24.4 

25.2 

26.2 

27.1 

28.1 

29.1 

30.1 

31.1 

32.1 

33.1 

34 

35 

36 

30 

23.2 

24 

24.9 

25.8 

26.7 

27.7 

28.7 

29.7 

30.7 

31.6 

32.6 

33.6 

34.6 

35.6 

EXEMPLE  :  Si  l'alcoometre  marque  34  et  le  thermometre  13,  le  degre  a  prendre 
sera  34.8  ;  c'est-a-dire  que  cent  litres  du  liquide  essaye  contiennent  34  litres  8  deci- 
litres d'alcool  pur. 
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ALAMBIC     A     VAPEUR 

TYPE     DES     LABORATOIRES 


Concurremment  a  TAlambic  fig.  3  ci-dessous,  de  type  classique,  nous 
offrons  a  la  page  12  le  modele  fig.  193,  plus  simple  d'aspect  et  en  somme 
plus  pratique  en  raison  du  chapiteau  s'ouvrant  sur  toute  la  largeur  dune 
chaudiere  cylindrique,  ce  qui  rend  le  chargement  et  le  nettoyage  plus 
faciles  et  plus  rapides.  L'Alambic  fig.  193  a  en  outre  lavantage  d'etre 
meilleur  march6. 


Fig.  3. 


La  distillation  dans  un  Alambic  a  vapeur  s'opere  absolument  de  la 
meme  maniere  que  dans  un  appareil  ordinaire.  Le  double-fond  dans  lequel 
on  introduit  la  vapeur  remplace  tout  a  la  fois  le  fourneau  et  le  bain-marie. 

Apres  avoir  mis  dans  la  cucurbite  1  le  liquide  a  distiller,  on  introduit 
la  vapeur  dans  le  double-fond  2  par  le  robinet  place  sur  le  pietement  5. 
Le  robinet  de  purge,  qui  se  place  sur  le  pietement  6,  doit  dabord  etre 
ouvert  en  plein  pour  permcttre  la  sortie  de  la  vapeur  condensee,  puis 
ferme  graduellement  jusqu'a  ce  qu'il  ne  sorte  que  de  Teau  en  place  de 
vapeur. 

La  distillation  ne  tarde  pas  a  se  manifester  a  la  sortie  du  serpentin. 
d'abord  goutte  a  goutte,  puis  par  un  filet  continu,  dont  il  est  facile  de 
regler  la  grosseur  en  donnant  plus  ou  moins  d'ouverture  au  robinet  d'en- 
tree  de  vapeur. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  compttmentaircs 
sont  adresses  franco. 
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TABLE  DE  CORRECTIONS  ALCOOMETRIQUES 

Depuis  43°  jusqu'a  56° 

43 

44 

45 

46 

47 

48 

49 

50 

51 

52 

53 

54 

55 

56 

0 

49.3 

50.3 

51.3 

52.3 

53.2 

54.1 

55.1 

56.1 

57.1 

58 

59 

59.9 

60.9 

61.9 

1 

48.9 

49.9 

50.8 

51.8 

52.8 

53.7 

54.7 

55.7 

56.7 

57.6 

58.6 

59.6 

60.6 

61.6 

2 

48.5 

49.5 

50.4 

51.4 

52.3 

53.3 

54.3 

55.3 

56.3 

57.2 

58.2 

59.2 

60.2 

61.2 

3 

48.1 

49 

50 

51 

52 

52.9 

53.9 

54.8 

55.8 

56.8 

57.8 

58.8 

59.8 

60.8 

4 

47.7 

48.7 

49.6 

50.6 

51.5 

52.5 

53.5 

54.5 

55.5 

56.5 

57.4 

58.4 

59.4 

60.3 

5 

47.2 

48.2 

49.2 

50.2 

51.1 

52.1 

53.1 

54 

55 

56 

57 

58 

59 

60 

6 

46.8 

47.8 

48.8 

49.8 

50.8 

51.7 

52.7 

53.7 

54.7 

55.6 

56.6 

57.5 

58.5 

59.5 

7 

46.4 

47.4 

48.4 

49.4 

50.4 

51.3 

52.3 

53.2 

54.2 

55.2 

56.2 

57.1 

58.1 

59.1 

8 

46 

47 

47.9 

48.9 

49.9 

50.9 

51.9 

52.9 

53.9 

54.9 

55.8 

56.8 

57.8 

58.8 

9 

45.6 

46.6 

47.5 

48.5 

49.5 

50.5 

51.5 

52.5 

53.5 

54.5 

55.4 

56.4 

57.4 

58.4 

10 

45.1 

46.1 

47.1 

48.1 

49.1 

50.1 

51.1 

52 

53 

54 

55 

56 

57 

58 

11 

44.7 

45.7 

46.7 

47.7 

48.7 

49.7 

50.7 

51.7 

52.7 

53.7 

54.6 

55.6 

56.6 

57.6 

12 

44.3 

45.3 

46.3 

47.3 

48.3 

49.3 

50.3 

51.2 

52.2 

53.2 

54.2 

55.2 

56.2 

57.2 

13 

43.9 

44.9 

45.9 

46.9 

47.9 

48.9 

49,9 

50.9 

51.9 

52.8 

53.8 

54.8 

55.8 

56.8 

14 

43.4 

44.4 

45.4 

46.4 

47.4 

48.4 

49.4 

50.4 

51.4 

52.4 

53.4 

54.4 

55.4 

56.4 

15 

43 

44 

45 

46 

47 

48 

49 

50 

51 

52 

53 

54 

55 

56 

16 

42.6 

43.6 

44.6 

45.6 

46.6 

47.6 

48.6 

49.6 

50.6 

51.6 

52.6 

53.6 

54.6 

55.6 

17 

42.1 

43.1 

44.1 

45.2 

46.2 

47.2 

48.2 

49.2 

50.2 

51.2 

52.2 

53.2 

54.2 

55.2 

18 

41.7 

42.7 

43.7 

44.8 

45.8 

46.8 

47.8 

48.8 

49.8 

50.8 

51.8 

52.8 

53.8 

54.8 

19 

41.3 

42.4 

43.4 

44.4 

45.4 

46.4 

47.4 

48.4 

49.4 

50.4 

51.4 

52.4 

53.4 

54.4 

20 

40.9 

42 

43 

44 

45 

46 

47 

48 

49 

50 

51 

52 

53 

54 

21 

40.4 

41.5 

42.5 

43.5 

44.6 

45.6 

46.6 

47.6 

48.6 

49.6 

50.6 

51.6 

52.6 

53.6 

22 

40 

41.1 

42.1 

43.1 

44.1 

45.1 

46.1 

47.1 

48.1 

49.1 

50.1 

51.1 

52.2 

53.2 

23 

39.6 

40.6 

41.6 

42.6 

43.6 

44.6 

45.7 

46.7 

47.7 

48.8 

49.8 

50.8 

51.8 

52.8 

24 

39.2 

40.2 

41.2 

42.2 

43.3 

44.3 

45.3 

46.3 

47.3 

48.4 

49.4 

50.4 

51.4 

52.4 

25 

38.7 

39.8 

40.8 

41.9 

42.9 

43.9 

44.9 

46 

47 

48 

49 

50 

51 

52 

26 

38.3 

39.4 

40.4 

41.5 

42.5 

43.5 

44.5 

45.5 

46.5 

47.5 

48.5 

49.5 

50.5 

51.5 

27 

37.9 

39 

40 

41.1 

42.1 

43.1 

44.1 

45.1 

46.1 

47.1 

48.1 

49.1 

50.2 

51.2 

28 

37.5 

38.6 

39.6 

40.6 

41.6 

42.6 

43.7 

44.7 

45.7 

46.7 

47.7 

48.7 

49.8 

50.8 

29 

37.1 

38.1 

39.1 

40.2 

41.2 

42.2 

43.3 

44.3 

45.3 

46.3 

47.3 

48.4 

49.4 

50.4 

30 

36.6 

37.7 

38.7 

39.8 

40.8 

41.8 

42.8 

43.8 

44.9 

45.9 

47 

48 

49 

50 

EXEMPLE  :  Si  l'alcoometre  marque  51  et  le  thermometre  20,  le  degre  a  prendre 
sera  de  49  ;  c'est-a-dire  que  cent  litres  du  liquide  essaye  contiennent  49  litres 
d'alcool  pur. 
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CHAPITEAU  RECTIFICATEUR  LENTICULAIRE 

ET  LENTILLE  DE  RECTIFICATION 

Systeme  DEROY 

D^flegmateurs  applicables  a  tous  Alambics 

A   VAPEUR,   A   BAIN-MARIE   ET  A   FEU    NU 


L'application  du  Chapiteau  lenticulaire  et  de  la  Lentille  de  rectification 
aux  Alambics,  dans  la  distillation  des  liqueurs  ou  des  esprits  parfumes, 
permet  de  remonter  le  degre  des  qu'il  faiblit,  ce  qui  diminue  considera- 
blement  la  proportion  des  flegmes. 


On  peut  aussi  avec  ces  organes  rectifier  jusqu'a  90°  les  baquetures  et 
bas  alcools. 

Voir  pages  14  et  114,  nos  colonnes  speciales  de  rectification  fig.  ITS  et 
183,  applicables  a  tous  les  Alambics  et  avec  lesquelles,  sans  avoir  besoin 
de  beaucoup  de  hauteur,  Ton  atteint  les  graduations  de  90/92°. 

Les  plus  larges  garanties  sont  donnees  pour  ces  organes  de  defleg- 
mation,  a  tel  point  que  nous  en  oft'rons  la  livraison  a  l'essai  a  nos  ache- 
teurs  en  France. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  complements  ires 
sont  adresses  franco. 
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TABLE  DE  CORRECTIONS  ALCOOMETRIQUES 

Depuis  57°  jusqu'a  70° 

57 

58 

59 

60 

61 

62 

63 

64 

65 

66 

67 

68 

69 

70 

0 

62.9 

63.9 

64.9 

65.8 

66.8 

67.8 

68.8 

69.8 

70.8 

71.7 

72.7 

73.7 

74.7 

75.7 

1 

62.5 

63.5 

64.5 

65.5 

66.5 

67.5 

68.5 

69.4 

70.4 

71.3 

72.3 

73.3 

74.3 

75.3 

2 

62.1 

63.1 

64.1 

65.1 

66.1 

67.1 

68.1 

69.1 

70.1 

71 

71.9 

72.9 

73.9 

74.9 

3 

61.7 

62.7 

63.7 

64.7 

65.6 

66.6 

67.6 

68.6 

69.6 

70.6 

71.6 

72.6 

73.6 

74.5 

4 

61.3 

62.3 

63.3 

64.3 

65.3 

66.3 

67.3 

68.3 

69.3 

70.2 

71.2 

72.2 

73.2 

74.1 

5 

60.9 

61.9 

62.9 

63.9 

64.9 

65.9 

66.9 

67.9 

68.9 

69.8 

70.8 

71.8 

72.8 

73.8 

6 

60.5 

61.5 

62.5 

63.5 

64.5 

65.5 

66.5 

67.5 

68.5 

69.5 

70.5 

71.5 

72.5 

73.4 

7 

60.1 

61.1 

62.1 

63.1 

64.1 

65.1 

66.1 

67.1 

68.1 

69.1 

70.1 

71.1 

72 

73 

8 

59.8 

60.8 

61.8 

62.8 

63.8 

64.8 

65.8 

66.8 

67.7 

68.7 

69.7 

70.6 

71.6 

72.6 

9 

59.4 

60.4 

61.4 

62.4 

63.4 

64.4 

65.4 

66.4 

67.3 

68.3 

69.3 

70.3 

71.3 

72.3 

10 

59 

60 

61 

62 

63 

64 

65 

66 

67 

67.9 

68.9 

69.9 

70.9 

71.9 

11 

58.6 

59.6 

60.6 

61.6 

62.6 

63.6 

64.6 

65.6 

66.6 

67.6 

68.6 

69.6 

70.6 

71.6 

12 

58.2 

59.2 

60.2 

61.2 

62.2 

63.2 

64.2 

65.2 

66.2 

67.2 

68.2 

69.2 

70.2 

71.2 

13 

57.8 

58.8 

59.8 

60.8 

61.8 

62.8 

63.8 

64.8 

65.8 

66.8 

67.8 

68.8 

69.8 

70.8 

14 

57.4 

58.4 

59.4 

60.4 

61.4 

62.4 

63.4 

64.4 

65.4 

66.4 

67.4 

68.4 

69.4 

70.4 

15 

57 

58 

59 

60 

61 

62 

63 

64 

65 

66 

67 

68 

69 

70 

16 

56.6 

57.6 

58.6 

59.6 

60.6 

61.6 

62.6 

63.6 

64.6 

65.6 

66.6 

67.6 

68.6 

69.6 

17 

56.2 

57.2 

58.2 

59.2 

60.2 

61.2 

62.2 

63.2 

64.2 

65.2 

66.2 

67.2 

68.2 

69.2 

18 

55.8 

56.8 

57.8 

58.8 

59.8 

60.8 

61.8 

62.8 

63.8 

64.8 

65.8 

66.8 

67.8 

68.8 

19 

55.4 

56.4 

57.4 

58.4 

59.4 

60.4 

61.4 

62.5 

63.5 

64.5 

65.5 

66.5 

67.5 

68.5 

20 

55 

56 

57' 

58 

59 

60 

61 

62 

63 

64 

65.1 

66.1 

67.1 

68.1 

21 

54.6 

55.6 

56.6 

57.6 

58.6 

59.6 

60.7 

61.7 

62.7 

63.7 

64.7 

65.7 

66.7 

67.7 

22 

54.2 

55.2 

56.2 

57.2 

58.2 

59.2 

60.3 

61.3 

62.3 

63.3 

64.3 

65.3 

66.3 

67.3 

23 

53.8 

54.8 

55.8 

56.8 

57.8 

58.8 

59.8 

60.9 

61.9 

62.9 

,63.9 

64.9 

65.9 

66.9 

24 

53.4 

54.4 

55.4 

56.4 

57.4 

58.4 

59.4 

60.5 

61.5 

62.5 

63.5 

64.5 

65.5 

66.5 

25 

53 

54 

55 

56 

57 

58 

59 

60.1 

61.1 

62.1 

63.1 

64.1 

65.1 

66.1 

26 

52.5 

53.5 

54.5 

55.6 

56.6 

57.6 

58.6 

59.6 

60.7 

61.7 

62.7 

63.7 

64.7 

65.7 

27 

52.2 

53.2 

54.2 

55.2 

56.2 

57.2 

58.3 

59.3 

60.3 

61.3 

62.3 

63.3 

64.3 

65.3 

28 

51.8 

52.8 

53.8 

54.8 

55.8 

56.8 

57.8 

58.8 

59.9 

60.9 

61.9 

62.9 

63.9 

64.9 

29 

51.4 

52.4 

53.4 

54.4 

55.4 

56.4 

57.4 

58.5 

59.5 

60.5 

61.5 

62.5 

63.5 

64.5 

30 

51 

52 

53 

54 

55 

56 

57.1 

58.1 

59.1 

60.1 

61.1 

62.1 

63.1 

64.1 

EXEMPLE  :  Si  Falcoometre  marque  G8  et  le  thermometre  19,  le  degre  a  prendre 
sera  66.5 ;  c'est-a-dire  que  cent  litres  du  liquide  essaye  contiennent  66  litres  5  deci- 
litres d'alcool  pur. 
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ALAMBIC    A    VAPEUR 


TYPE    INDUSTRIEL 


L'Alambic  fig.  193,  ci-dessous,  bien  que  plus  simple  d'aspect  que 
celui  fig.  3,  page  8,  ne  lui  est  en  rien  inferieur  au  point  de  vue  du 
rendement.  II  offre  merae  quelques  avantages  du  cote  pratique,  car 
le  chapiteau  s'ouvrant  sur  toute  la  largeur  de  la  chaudiere  en  facilite 
le  chargement  et  le  nettoyage. 


Fig.  193. 

La  gravure  represente  Fappareil  monte  sur  trois  pieds  en  fonte, 
mais  etant  donne  la  forme  cylindrique  de  la  chaudiere  et  sa  grande 
embouchure,  FAlambic  peut  etre  dispose  pour  se  vider  par  bascu- 
lement,  comme  dans  fig.  122,  page  139. 


Les  prix,  suivant  capacites,  et  des  renseignements  complemenlaires . 
sont,  sur  demande,  adressds  franco. 
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TABLE  DE  CORRECTIONS  ALCOOMETRIQUES 

Depuis  71°  jusqu'a.  85° 

71 

72 

73 

74 

75 

76 

77 

78 

79 

80 

81 

82 

83 

84 

85 

0 

76.6 

77.6 

78.6 

79.6 

80.6 

81.6 

82.6 

83.6 

84.5 

85.5 

86.4 

87.4 

88.3 

89.2 

90.2 

1 

76.2 

77.2 

78.2 

79.2 

80.2 

81.2 

82.2 

83.2 

84.2 

85.1 

86.1 

87 

88 

89 

89.9 

2 

75.9 

76.9 

77.9 

78.9 

79.9 

80.9 

81.9 

82.9 

83.8 

84.7 

85.7 

86.6 

87.6 

88.6 

89.6 

3 

75.5 

76.5 

77.5 

78.5 

79.5 

80.5 

81.5 

82.5 

83.4 

84.4 

85.3 

86.3 

87.3 

88.3 

89.2 

4 

75.1 

76.1 

77.1 

78.1 

79.1 

80.1 

81.1 

82.1 

83 

84 

85 

86 

87 

88 

88.9 

5 

74.8 

75.7 

76.7 

77.7 

78.7 

79.7 

80.7 

81.7 

82.7 

83.7 

84.7 

85.6 

86.6 

87.6 

88.5 

6 

74.4 

75.3 

76.3 

77.3 

78.3 

79.3 

80.3 

81.3 

82.3 

83.3 

84.3 

85.3 

86.3 

87.3 

88.2 

7 

74 

75 

76 

77 

78 

79 

80 

81 

82 

82.9 

83.9 

84.9 

85.9 

86.9 

87.9 

8 

73.6 

74.6 

75.6 

76.6 

77.6 

78.6 

79.6 

80.6 

81.6 

82.6 

83.6 

84.6 

85.6 

86.5 

87.5 

9 

73.3 

74.2 

75.2 

76.2 

77.2 

78.2 

79.2 

80.2 

81.2 

82.2 

83.2 

84.2 

85.2 

86.2 

87.1 

10 

72.9 

73.9 

74.9 

75.9 

76.9 

77.9 

78.9 

79.9 

80.9 

81.9 

82.8 

83.8 

84.8 

85.8 

86.8 

11 

72.6 

73.5 

74.5 

75.5 

76.5 

77.5 

78.5 

79.5 

80.5 

81.5 

82,5 

83.4 

84.4 

85.4 

86.4 

12 

72.2 

73.1 

74.1 

75.1 

76.1 

77.1 

78.1 

79.1 

80.1 

81.1 

82.1 

83.1 

84.1 

85 

86 

13 

71.8 

72.8 

73.8 

74.8 

75.8 

76.8 

77.8 

78.8 

79.8 

80.8 

81.8 

82.8 

83.8 

84.8 

85.7 

14 

71.4 

72.4 

73.4 

74.4 

75.4 

76.4 

77.4 

78.4 

79.4 

80.4 

81.4 

82.4 

83.4 

84.4 

85.4 

15 

71 

72 

73 

74 

75 

76 

77 

78 

79 

80 

81 

82 

83 

84 

85 

16 

70.6 

71.6 

72.6 

73.6 

74.6 

75.6 

76.6 

77.6 

78.6 

79.6 

80.6 

81.6 

82.6 

83.6 

84.6 

17 

70.2 

71.2 

72.2 

73.2 

74.2 

75.2 

76.2 

77.2 

78.2 

79.2 

80.2 

81.2 

82.2 

83.2 

84.2 

18 

69.8 

70.8 

71.8 

72.8 

73.8 

74.9 

75.9 

76.9 

77.9 

78.9 

79.9 

80.9 

81.9 

82.9 

83.9 

19 

69.5 

70.5 

71.5 

72.5 

73.5 

74.5 

75.5 

76.5 

77.5 

78. £ 

79.5 

80.5 

81.6 

82.6 

83.6 

20 

69.1 

70.1 

71.1 

72.1 

73.1 

74.1 

75.1 

76.1 

77.1 

78.1 

79.1 

80.1 

81.2 

82.2 

83.2 

21 

68.7 

69.7 

70.7 

71.7 

72.7 

73.7 

74.7 

75.8 

76.8 

77.8 

78.7 

79.7 

80.8 

81.8 

82.8 

22 

68.3 

69.3 

70.3 

71.3 

72.3 

73.3 

74.3 

75.4 

76.4 

77.4 

78.4 

79.4 

80.4 

81.4 

82.4 

23 

67.9 

68.9 

70 

71 

72 

73 

74 

75 

76 

77 

78 

79 

80.1 

81.1 

82.1 

24 

67.5 

68.5 

69.6 

70.6 

71.6 

72.6 

73.6 

74.6 

75.6 

76.6 

77.6 

78.6 

79.7 

80.7 

81.7 

25 

67.1 

68.1 

69.2 

70.2 

71.2 

72.2 

73.2 

74.2 

75.3 

76.3 

77.3 

78.3 

79.3 

80.3 

81.3 

26 

66.7 

67.7 

68.8 

69.8 

70.8 

71.8 

72.8 

73.8 

74.8 

75.9 

76.9 

77.9 

78.9 

79.9 

80.9 

27 

66.3 

67.3 

68.4 

69.4 

70.4 

71.4 

72.4 

73.4 

74.4 

75.5 

76.5 

77.5 

78.5 

79.5 

80.5 

28 

66 

67 

68 

69.1 

70.1 

71.1 

72.1 

73.1 

74.1 

75.1 

76.1 

77.1 

78.2 

79.2 

80.2 

29 

65.6 

66.6 

67.7 

68.7 

69.7 

70.7 

71.7 

72.7 

73.7 

74.7 

75.7 

76.8 

77.8 

78.8 

79.8 

30 

65.2 

66.2 

67.3 

68.3 

69.3 

70.3 

71.3 

72.3 

73.3 

74.3 

75.3 

76.4 

77.4 

78.4 

79.4 

EXEMPLE  :  Si  l'alcoometre  marque  76  et  le  thermometre  29,  le  degre  a  prendre 
sera  70.7  ;  c'est-a-dire  que  cent  litres  du  liquide  essaye  contiennent  70  litres  7  deci- 
litres d'alcool  pur. 
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NOUVELLE    COLONNE 

DE    RECTIFICATION    A    HAUT    DEGRE 

Systeme  DEROY,  Brevete  s.  g.  d.  g. 

APPLICABLE  A  TOUS  LES  ALAMBICS  A  FERMETURE  A  SERRAGE 


Fig.   178. 

Cette  nouvelle  colonne  a  son  emploi  dans  les  Laboratoires  pour  rectifier 
les  baquetures  ou  bas  alcools  et  les  transformer  de  premier  jet  en  alcool 
bon  gout  a  90/92°.  Elle  s'applique  a  tous  les  alambics  a  vapeur  ou  a  feu 
nu  a  fermeture  a  serrage  et  a  ceux  fonctionnant  sous  vide.  Voir  egale- 
ment  i*  colonne  independante  dans  fig.  183,  page  114. 


Les  prix  de  cea  Appareils  et  des  renseignemenis  complementaires 
sont  adresses  franco. 


Fils  Aine.  Constructeur.  71. 73. 75.  77.  Roe  du  Theatre.  PARIS 
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TABLE  DE  CORRECTIONS  ALCOOMETRIQUES 

Depuis  86°  jusqu'a  100° 

86 

87 

88 

89 

90 

91 

92 

93 

94 

95 

96 

97 

98 

99 

100 

0 

91.2 

92.2 

93.1 

94 

95 

95.9 

96.8 

97.7 

98.6 

99.5 

u 

n 

» 

1 

90.8 

91.8 

92.8 

93.7 

94.6 

95.6 

96.5 

97.4 

98.3 

99.2 

100 

» 

» 

» 

2 

90.5 

91.5 

92.4 

93.4 

94.3 

95.2 

96.1 

97 

97.9 

98.9 

99.8 

» 

» 

» 

3 

90.2 

91.2 

92.1 

93 

94 

94.9 

95.8 

96.7 

97.7 

98.6 

99.5 

» 

» 

. 

4 

89.9 

90.8 

91.8 

92.7 

93.7 

94.6 

95.5 

96.4 

97.4 

98.3 

99.2 

» 

» 

» 

5 

89.5 

90.5 

91.4 

92.4 

93.3 

94.3 

95.2 

96.2 

97.1 

98 

98.9 

99.8 

» 

> 

6 

89.2 

90.1 

91 

92 

93 

93.9 

94.9 

95.9 

96.8 

97.7 

98.7 

99.6 

» 

» 

7 

88.8 

89.8 

90.7 

91.7 

92.6 

93.6 

94.6 

95.6 

96.5 

97.4 

98.4 

99.3 

» 

» 

8 

88.5 

89.4 

90.4 

91.3 

92.3 

93.3 

94.3 

95.3 

96.2 

97.1 

98.1 

99 

99.9 

» 

9 

88.1 

89.1 

90 

91 

92 

93 

94 

95 

95.9 

96.8 

97.8 

98.7 

99.7 

» 

10 

87.8 

88.7 

89.7 

90.7 

91.7 

92.7 

93.7 

94.7 

95.6 

96.5 

97.5 

98.5 

99.4 

a 

11 

87.4 

88.4 

89.4 

90.4 

91.4 

92.4 

93.3 

94.3 

95.3 

96.2 

97.2 

98.2 

99.1 

» 

12 

87 

88 

89 

90 

91 

92 

93 

94 

95 

95.9 

96.9 

97.9 

98.8 

99.8 

13 

86.7 

87.7 

88.7 

89.7 

90.7 

91.7 

92.7 

93.7 

94.6 

95.6 

96.6 

97.6 

98.6 

99.5 

14 

86.4 

87.4 

88.3 

89.3 

90.3 

91.3 

92.3 

93.3 

94.3 

95.3 

96.3 

97.3 

98.3 

99.3 

15 

86 

87 

88 

89 

90 

91 

92 

93 

94 

95 

96 

97 

98 

99 

100 

16 

85.6 

86.6 

87.6 

88.6 

89.6 

90.7 

91.7 

92.7 

93.7 

94.7 

95.7 

96.7 

97.7 

98.7 

99.7 

17 

85.2 

86.2 

87.2 

88.2 

89.3 

90.3 

91.3 

92.4 

93.4 

94.4 

95.4 

96.4 

97.4 

98.5 

99.5 

18 

84.9 

85.9 

86.9 

87.9 

88.9 

89.9 

91 

92 

93 

94 

95.1 

96.1 

97.1 

98.2 

99.2 

19 

84.6 

85.6 

86.6 

87.6 

88.6 

89.6 

90.7 

91.7 

92.7 

93.7 

94.8 

95.8 

96.9 

97.9 

98.9 

20 

84.2 

85.2 

86.2 

87.2 

88.2 

89.2 

90.3 

91.3 

92.4 

93.4 

94.5 

95.5 

96.6 

97.6 

98.6 

21 

83.8 

84.8 

85.9 

86.9 

87.9 

88.9 

90 

91 

92 

93.1 

94.1 

95.2 

96.3 

97.3 

98.4 

22 

83.4 

84.4 

85.5 

86.5 

87.6 

88.6 

89.6 

90.7 

91.8 

92.8 

93.9 

94.9 

96 

97, 

98.1 

23 

83.1 

84.1 

85.1 

86.1 

87.2 

88.3 

89.3 

90.4 

91.4 

92.4 

93.5 

94.6 

95.7 

96.7 

97.8 

24 

82.7 

83.7 

84.7 

85.7 

86.8 

87.9 

88.9 

90 

91.1 

92.1 

93.2 

94.3 

95.3 

96.4 

97.5 

25 

82.3 

83.4 

84.4 

85.4 

86.5 

87.5 

88.6 

89.7 

90.7 

91.8 

92.9 

93.9 

95 

96.1 

97.2 

26 

81.9 

82.9 

84 

85 

86.1 

87.2 

88.2 

89.3 

90.4 

91.5 

92.5 

93.6 

94.7 

95.8 

97 

27 

81.6 

82.6 

83.6 

84.7 

85.7 

86.8 

87.9 

89 

90 

91.1 

92.2 

93.3 

94.4 

95.5 

96.7 

28 

81.3 

82.3 

83.3 

84.3 

85.4 

86.5 

87.5 

88.6 

89.7 

90.8 

91.9 

93 

94.1 

95.2 

96.4 

29 

80.9 

81.9 

83 

84 

85 

86.1 

87.2 

88.2 

89.3 

90.4 

91.6 

92.7 

93.8 

94.9 

96.1 

30 

80.5 

81.5 

82.6 

83.6 

84.7 

85.8 

86.9 

87.9 

89 

90.1 

91.2 

92.4 

93.5 

94.6 

95.8 

EXEMPLE  :  Si  l'alcoometre  marque  94  et  le  thermometre  8,  le  degre  a  prendre 
sera  96.2  ;  c'est-a-dire  que  cent  litres  du  liquide  essaye  contiennent  96  litres  2  deci- 
litres d'alcool  pur. 
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ALAMBIC  A  VAPEUR 

A    USAGES    MULTIPLES,    de    DEROY    Fils    Ain6. 


Cet  appareil  est  employe,  soit  comme  Alambic  a  vapeurjpour  la 
fabrication  des  liqueurs,  des  esprits  parfumes,  des  essences  et  des 
alcools  ;  soit  comme  Bassine  a\vapeur,  pour  la  fabrication  des  sirops, 
des  extraits,  des  conserves  de  fruits,  etc.,  etc. 


Fig.  71 


Le  chapiteau  rectificateur  3  se  place  comme  un  simple  oouvercle 
et  s'emboite  librement  dans  la  gouttiere  ou  rebord  superieur  faisant 
joint  hydraulique,  ce  qui  supprime  tout  lut.  Si  on  le  desire,  nous 
pouvons  aussi  l'etablir  avec  fermeture  a  serrage  sur  joint  en 
caoutchouc. 

On  peut,  en  rectifiant  des  baquetures,  ringures  et  bas  alcools, 
faire  du  3/6  en  premiere  operation. 

Lorsqu'on  veut  se  servir  de  Tappareil  pour  faire  des  sirops,  on 
retire  le  chapiteau,  et  Ton  a  alors  une  bassine  a  vapeur,  interieu- 
rement  semblable  a  celle  de  la  fig.  32,  page  30. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  comple'ment&ires 
sont  adressis  franco. 
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DEWSITE  et  POIDS  de  1'ALCOOL  a  TOUS  TITRES 


Les  chiffres  portes  dans  la  colonne  "  Densile"  correspondent  au  poids 
d'un  litre,  indique  en  grammes. 


•W  CO 

DENSITE 

co 

63 

o 

Z 

■< 
co  co 

'63  co 

DENSITE 

CO 

W 

W  CO 

-63  CO 

DENSITE 

63 
V 

CJ 

co  co 
-63  co 

DENSITE 

co 

63 
O 
S5 

rt  p 
C5  >J 

ET 

« 

ET 

at 

OS  D 

ET 

PC 

O  -1 

ET 

g 

POIDS 

Be 

s 

63  J. 

6 

POIDS 

•63 
to 

5 

POIDS 

-63 
6h 
ft 

5 

63  * 

o  ^ 
O 

78° 

POIDS 

5 

0° 

1000,00 

0,00 

26° 

969,81 

1,03 

52° 

930,41 

2,00 

869,65 

2,69 

1 

998,44 

1,56 

27 

968,76 

1,05 

53 

928,27 

2,04 

79 

866,92 

2,73 

2 

996,95 

1.50 

28 

967,69 

1,07 

54 

926,30 

2,07 

80 

864,16 

2,76 

3 

995,52 

1,43 

29 

966,59 

1,10 

55 

924,20 

2,10 

81 

861,37 

2,79 

4 

994,13 

1,39 

30 

965,45 

1,14 

56 

922,09 

2,11 

82 

858,54 

2,83 

5 

992,77 

J, 36 

31 

964,28 

1,17 

57 

919,97 

2,12 

83 

855,67 

2,87 

6 

991,45 

1,32 

32 

963,07 

1.21 

58 

917,84 

2,13 

84 

852,75 

2,92 

7 

990,16 

1,29 

33 

961,83 

\M 

59 

915,69 

2,15 

85 

849,79 

2,96 

8 

988,91 

1,25 

34 

960,55 

1,28 

60 

913,51 

2,18 

86 

846,78 

3,01 

9 

987,70 

1,21 

35 

959,23 

1,32 

61 

911,30 

2,21 

87 

843,72 

3,06 

10 

986,52 

1,18 

36 

957,86 

1,37 

62 

909,07 

2,23 

88 

840,60 

3,12 

11 

985,37 

1,15 

37 

956,45 

1,41 

63 

906,82 

2,25 

89 

837,41 

3,19 

12 

984,24 

1,13 

38 

954,99 

1,46 

64 

904,54 

2,28 

90 

834,15 

3,26 

13 

983,14 

1,10 

39 

953,50 

1,49 

65 

902,24 

2,30 

91 

830,81 

3,34 

14 

982,06 

1,08 

40 

951,96 

1,54 

66 

899,91 

2,33 

92 

827,38 

3,43 

15 

981,00 

1,06 

41 

950,36 

1,60 

67 

897,55 

2,36 

93 

823,85 

3,53 

16 

979,95 

1,05 

42 

948,72 

1,64 

68 

895,16 

2,39 

94 

820,20 

3,65 

17 

978,92 

1,03 

43 

947,05 

1,67 

69 

892,74 

2,42 

95 

816,41 

3,79 

18 

977,90 

1,02 

44 

945,35 

1,70 

70 

890,29 

2,45 

96 

812,45 

3,96 

19 

976,88 

1,02 

45 

943,61 

1,74 

71 

887,81 

2,48 

97 

808,29 

4,16 

20 

975,87 

1,01 

46 

941,83 

1,78 

72 

885,31 

2,50 

98 

803,90 

4,39 

21 

974,87 

1,00 

47 

940,02 

1,81 

73 

882,78 

2,53 

99 

799,26 

4,64 

22 

973,87 

1,00 

48 

938,17 

1,85 

74 

880,22 

2,56 

100 

794,33 

4,93 

23 

972,86 

1,01 

49 

936,29 

1,88 

75 

877,63 

2,59 

24 

971,85 

1,01 

50 

934,37 

1,92 

76 

875,00 

2,63 

25 

970,84 

1,01 

51 

932,41 

1,96 

77 

872,34 

2,66 

CALCUL  DES  BENSITES  INTERMEDIARIES  POOR  LES  FRACTIOUS  DE  DEGRE 


Quand  le  titre  de  l'alcool  comporte  des  fractions  de  degre,  la  [densite  se 
calcule  facilement  au  moyen  des  chiffres  portes  dans  la  colonne  intitulee  : 
"  Differences  ",  du  tableau  ci-dessus. 

Ces  chiffres  indiquent  la  difference  de  moindre  Jdensite  de  l'alcool  d'un  degre 
donne  au  degre  qui  le  precede  immediatement. 

II  suffit  done  de  tenir  compte  de  la  proportion  qui  correspond  a  la  fraction 
intermediaire  en  partant  du  degre  le  plus  fort  et  en  retranchant  de  la  densite  du 
degre  le  moins  eleve  cette  difference  proportionnelle  a  la  fraction  de  degre." 

EXEMPLE  ;  Pour  connaitre  la  densite  de  l'alcool  a  52°  6,  prendre  le 
chiffre  de  difference  afferant  au  degre  de  53*,  soit  2,04  et  le  multiplier  par  0,06 
ou  6/10,  pour  avoir  la  difference  proportionnelle  a  cette  fraction  de  6  dixiemes  de 
degre.  On  obtiendra  1,224,  soit  1,22  a  retrancher  de  la  densite  du  52°  qui  est  930,41, 
ce  qui  donne  929,19  pour  densite  du  52°  6. 
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APPAREIL    D'EXTRACTION 

par  distillation  repetee  du  dissolvant. 


Ge  procede  d'epuisement  s 'applique  a  toutes  matieres  contenant  des 
substances  susceptibles  d'etre  extraites  par  des  dissolvants  volatils  en 
mettant  en  oeuvre  le  minimum  de  dissolvant.  La  fig.  320,  ci-dessous,  re- 
presente  seulement  Tun  des  nombreux  dispositifs  que  nous  construisons 
pour  satisfaire  aux  divers  besoins  industriels. 


L'extraction  a  lieu  soit  par  un  passage  continu  dans  la  matiere  a  epuiser, 
soit  par  des  macerations  successives.  Le  dissolvant,  constamment  revivifie 
par  distillation,  revient  continuellement  traverser  les  matieres  contenues 
dans  le  lixiviateur  pour  retrograder  a  I'alambic  od  il  se  redistille  pour  re- 
venir  a  nouveau  se  deverser  sur  les  matieres,  apres  avoir  abandonne  dans 
la  chaudiere  de  I'alambic,  a  chaque  distillation,  les  substances  extraites, 
et  cela  jusqu  a  complet  epuisement  des  matieres. 

Quand  on  opere  par  macerations  successives,  le  dissolvant,  au  lieu  dc 
traverser  le  lixiviateur,  s'y  accumule  jusqu'a  ce  que  celui-ci  soit  plein  ; 
alors,  par  un  siphonage  automatique  le  liquide  retourne  a  I'alambic  ou  il 
est  redistille  pour  revenir  encore  au  lixiviateur  y  operer  une  nouvelle 
maceration,  ct  cela  autant  de  fois  qu'il  convient. 
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TABLE  des  RAPPORTS  en  volume  He  l'EAU  et  de  l'ALCOOL 

pour  tous  degres,  de  1°  a  100°. 


_j 

j 

j 

o 

c 

BAHPORT 

0 

RAPPORT 

o 

KAPPORT 

o 

RAPPORT 

•63  ° 

■«  9, 

•w  o 

•H  g 

•M  g 

«  3 
•a  .^ 

DE  L  EAU 
A 

DE  L  EAU 
A 

a   -i 

DE  L  EAU 
A 

Q    ~t 

DE  L  EAU 
A 

a   J 

DE  L  EAU 
A 

Q 

L  ALCOOL 

M 

3 

l'alcool 

Q 

L  ALCOOL 

W 

Q 

l'alcool 

Q 

L  ALCOOL 

1° 

99,0550 

2t° 

3,0482 

41° 

1,5232 

61° 

0,6992 

81° 

0,2685 

2 

49,0555 

22 

3,6327 

42 

1,4642 

62 

0,6715 

82 

0,2521 

3 

32,3920 

23 

3,4354 

43 

1,4077 

63 

0,6446 

83 

0,2361 

4 

24,0605 

24 

3,2550 

44 

1,3536 

64 

0,6185 

84 

0,2204 

5 

19,0614 

25 

3,0890 

45 

1,3021 

65 

0,5932 

85 

0,2049 

6 

15,7303 

26 

2,9354 

46 

1,2526 

66 

0,5686 

86 

0,1898 

7 

13,3511 

27 

2,7936 

47 

1,2052 

67 

0,5447 

87 

0,1751 

8 

11,5679 

28 

2,6615 

48 

1,1597 

68 

0,5214 

88 

0,1605 

9 

10,1810 

29 

2,5385 

49 

1,1160 

69 

0,4989 

89 

0,1462 

10 

9,0714 

30 

2,4237 

50 

1,0740 

70 

0,4768 

90 

0,1320 

11 

8,1635 

31 

2,3160 

51 

1,0335 

71 

0,4554 

91 

0,1181 

12 

7,4079 

32 

2,2151 

52 

0,9944 

72 

0,4346 

92 

0,1045 

13 

6,7685 

33 

2,1199 

53 

0,9569 

73 

0,4143 

93 

0,0911 

14 

6,2201 

34 

2,0304 

54 

0,9208 

74 

0,3945 

94 

0,0779 

15 

5,7461 

35 

1,9458 

55 

0,8858 

75 

0,3751 

95 

0,0648 

16 

5,3304 

36 

1,8662 

56 

0,8520 

76 

0,3563 

96 

0,0518 

17 

4,9642 

37 

1,7905 

57 

0,8194 

77 

0,3379 

97 

0,0388 

18 

4,6387 

38 

1,7186 

58 

0,7878 

78 

0,3199 

98 

0,0259 

19 

4,3475 

39 

.1,6503 

59 

0,7573 

79 

0,3022 

99 

0,0128 

20 

4,0854 

40 

1,5852 

60 

0,7277 

80 

0,2853 

100 

0,0000 

Cette  Table  permet,  par  une  methode  tres  simple,  de  calculer  soi-meme  tous  les 
mouillages  ou  reductions. 

II  sufflt  de  prendre,  dans  la  colonne  «  Rapport  de  l'Eau  »,  le  nombre  indique  en 
face  du  deffri^  desire,  den  ret  rancher  le  nombre  en  face  du  degre  de  1  alcool  a 
reduire  et  de  multiplier  la  difference  par  le  degre  de  cet  alcool. 

Le  resultat  donne,  en  litres  et  fractions  de  litre,  la  quantite  d'eau  a  ajouter  a  un 
hectolitre  de  l'alcool  a  reduire. 

EXEMPLE  :  Soit  a  reduire  a  28°  de  l'alcool  a  88°.  On  trouve  en  face  du  degre  28 
le  nombre  2,6615;  on  en  retranche  le  nombre  0,1605  indique  en  face  du  degre  88  : 
difference  =  2,501  a  multiplier  par  88,  ce  qui  donne  220,08.  IS  j$ft<$&?jg| 

k  C'est  220  lit.  08  d'eau  que  Ton  doit  ajouter  auri  hectolitre  d'alcool  a  88°  pour 
avoir  de  l'eau-de-vie  a  28°. 


CONTRACTION 

On  sait  que  par  suite  du  phenomene  de  la  «  contraction  »  le  volume  d'un  melange 
d'eau  et  d  alcool  est  moindre  que  la  somme  des  volumes  des  deux  liquides  pris 
separement. 

Si  Ton  veut  pouvoir  etablir  d'avance  quel  sera  le  volume  total  a  obtenir,  le  calcul 
en  est  fort  simple  :  Multiplier  par  100  le  degre  de  l'alcool  a  couper  et  diviser  par 
le  degre  de  l'alcool  reduit. 

Pour  l'exemple  donne  ci-dessus  ce  serait  par  consequent  : 

88  ^  10°     =   314  lit.  28  (au  lieu  de  320  lit.  08). 
28  ; 
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APPAREIL  A  VIDE  A  USAGES  MULTIPLES 


Get  appareil  sert  a  des  usages  divers,  soit  pour  concentrer  ou  distiller 
dans  le  vide,  soit  pour  distiller  ou  concentrer  sous  la  pression  atmosphe- 
rique  comme  avec  les  alambics  et  bassines  a  vapeur  ordinaires. 

L'evaporateur  peut  etre  dispose  pour  se  vider  par  basculement. 


Les  appareils  fonctionnant  dans  le  vide  peuvent  etre  employes  pour  le 
traitement  a  l'abri  de  lair  des  produits  qui  necessilent  une  basse  tempe- 
rature pour  etre  concentres,  evapores  ou  distilles.  lis  servent  a  la  fabri- 
cation de  nombreux  produits  pharmaceutiques  et  extraits  de  toute  nature, 
a  la  concentration  du  lait,  des  eaux  minerales  et  des  mouts  de  toute  es- 
pece ;  on  les  applique  aussi  a  la  cuisson  des  sucres  et  des  jus  de  fruits,  a 
la  distillation  des  essences,  esprits,  etc.,  et  a  bien  d'autres  usages. 

Dans  notre  Album  de  Chaudronnerie  Industrielle,  que  nous  envoyons 
sur  demande,  figurent  nombre  de  types  dAppareils  a  vide  propres  a  tous 
usages. 

Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignemenls  compUmentaires 
soul  adressis  franco. 
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TABLEAU     DE     MOUILLAGE 

INDIQUANT    LA    QUANTITE    d'eAU    A    EMPLOYER    PAR    HECTOLITRE    D'ALCOOL 
POUR  LA  REDUCTION  DE  DEGRES  SUPERIEURS  A  DEGR^S  INFERIEURS 
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» 
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• 

90 
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42 
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» 

83 
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• 
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• 

50 
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91 

2,5 

43 
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» 

84 

14,8 

» 

67 
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» 

51 

87,6 

» 

92 

1,2 

44 

122,4 

» 

85 

13,3 

» 

68 
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» 

52 

84,0 
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11,9 

» 

69 
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» 
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92° 
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» 

54 

77,2 

» 

39 
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40 
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» 
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49 
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51 
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• 
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59 
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» 

44 
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52 
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93 
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» 

76 

26,2 

» 

60 

59,2 

» 

45 

110,2 

53 

84,7 

» 

94 

1,2 

» 

77 

24,4 

» 

61 

56,5 

» 

46 

105,2 

54 

81,3 

» 

78 

22,7 

» 

62 

54,0 

» 

47 

101,3 

55 

78,0 

94° 

38' 

152,3 

» 

79 

21,1 

» 

63 

51,5 

• 

48 

97,1 

56 
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» 

39 
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» 

80 

19,5 

» 

64 

49,1 

» 

49 

93,1 

57 

71,8 

» 

40 

141,7 

» 

81 

17,9 

» 

65 

46,7 

» 

50 

89,2 

58 

68,7 

» 

41 

135,9 

» 

82 

16,4 

» 

66 

44,4 

» 

51 

85,5 

59 

65,8 

» 

42 

130,3 

» 

83 

14,9 

» 

67 

42,2 

» 

52 

81,9 

60 

63,0 

» 

43 

125,0 

» 

84 

13,4 

» 

68 

40,0 

» 

53 

78,4 

61 

60,3 

» 

44 

119,9 

» 

85 

11,9 

• 

69 

37,9 

» 

54 

75,1 

62 

57,6 

» 

45 

115,1 

» 

86 

10,5 

» 

70 

35,9 

• 

55 

71,9 

63 

55,1 

» 

46 

110,4 

» 

87 

9,1 

» 

71 

33,4 

» 

56 

68,8 

64 

52,6 

» 

47 

105,9 

» 

88 

7,8 

» 

72 

31,9 

» 

57 

65,8 

65 

50,2 

» 

48 

101,7 

» 

89 

6,4 

» 

73 

30,1 

» 

58 

62,9 

66 

47,9 

» 

49 

97,6 

» 

90 

5,1 

» 

74 

28,2 

» 

59 

60,0 

67 

45,6 

9 

50 

93,6 

» 

91 

3,8 

» 

75 

26,4 

» 

60 

57,3 

68 

43,4 

» 

51 

89,8 

» 

92 

2,5 

» 

76 

24,7 

» 

61 

54,7 

69 

41,2 

» 

52 

86,2 

» 

93 

1,2 

» 

77 

22,9 

» 

62 

52,2 

70 

39,1 

» 

53 

82,6 

» 

78 

21,3 

» 

63 

49,7 

71 

37,1 

»> 

54 

79,2 

93° 
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» 

79 

19,6 

» 

64 

47,3 

72 

35,1 

» 

55 

75,9 

» 

39 

144,6 

» 

80 

18,1 

» 

65 

45,0 

73 

33,2 

» 

56 

72,8 

» 

40 

138,9 

» 

81 

16,5 

» 

66 

42,7 

74 

31,3 

» 

57 

69,7 

» 

41 

133,2 

> 

82 

15,0 

» 

67 

40,5 

75 

29,5 

» 

58 

66,7 

» 

42 

127,7 

» 

83 

13,5 

» 

68 

38,3 

76 

27,7 

» 

59 

63,9 

» 

43 

122,4 

» 

84 

12,0 

» 

69 

36,3 

77 

25,9 

» 

60 

61,1 

» 

44 

117,4 

» 

85 

10,6 

» 

70 

34,2 

78 

24,2 

» 

61 

58,4 

» 

45 

112,6 

» 

86 

9,2 

» 

71 

32,3 

79 

22,6 

* 

62 
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* 

46 
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" 

87 

7,8 
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Pour  les  mouillages  au-dessous  de  38^ 
indiquee  page  19. 


voir  la  melkode  de  calcul 
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PETIT  LABORATOIRE  A  VAPEUR 

COM  PLET 


Fig.  26. 


LABORATOIRES      A     VAPEUR 

(Fig.  26,  27,  28,  116,  117,  72  ct  73,  pages  22,  24,  26  et    28.) 

Les  laboratoires  a  vapour  sont  employes  par  les  dislillateurs-liquo- 
ristes,  etc.  Le  peu  d'emplacement  qu'ils  exigent  permet  de  les  installer 
n'importe  ou.  La  figure  26  represente  un  petit  laboratoire  compose  d'un 
generateur,  d'une  bouteille  alimentaire,  d'un  alambic  et  dune  bassine, 
montes  sur  une  table  en  fonte,  et  d'un  refrigerant.  Cette  installation  est 
suffisante  pour  les  distillateurs  dont  la  production  est  peu  importante. 
Le  laboratoire  fig.  27,  page  26,  est  compose  de  deux  alambics  et  de  deux 
bassines,  montes  sur  des  colonnettes  en  fonte  ;  le  refrigerant  est  place  an 
milieu.  Cette  disposition  est  ordinairement  adoptee  lorsque  les  alambics 
et  les  bassines  sont  de  meme  capacite.  La  figure  28,  composee  de  deux 
alambics  et  de  deux  bassines  de  grandeurs  diff&rentes,  montes  sur  une 
table  en  fonte,  est  le  type  le  plus  courant.  Voir  egalement  les  labora- 
toires fig  72  et  73,  page  28. 

Les  modeles  d'installations  de  laboratoires  a  vapeur,  que  nous  donnons 
dans  cette  brochure,  rcpresentent  les  types  le  plus  generalement  deman- 
ded ;  mais,  bien  entendu,  le  nombre,  la  grandeur  ou  capacity  des 
alambics  et  des  bassines,  la  force  du  generateur  et  la  disposition  d'en- 
semble,  suivant  les  exigences  du  local,  peuvent  varier  a  1'iniini. 


Les  pri.r  de  ce.s  Appai'eils  el  des  renseignements  cornplemeniniret 
sonl  adre&sas  franco. 
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Pour  les  mouillages  au-dessous  de  38°,  voir  la  methode  de  calcul 
indiquee  page  19. 


<M         DEROY  Fils  Ainc,  Conslructeur,  71. 73, 75. 77,  Rue  du  Theatre, 


LABORATOIRE    A   VAPEUR 


Fig.  IK 


Nous  nous  tenons  a  l'entiere  disposition  de  nos  clients  pour  leur 
fournir  gratis  tous  les  croquis,  plans  ou  devis  detailles,  quils 
pourront  desirer. 


Les  prix  de  ces  Appareils  el  des  renseigjiements  complementaires 
sont  adresses  franco. 
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Pour  les  mouillages  au-dessous  de  38°,  voir  la  me'thode  de  calcul 
indiquee  page  19. 
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LABORATOIRE    A  VAPEUR 


Fig.  27. 

Au  besoin,  nous  nous  rendrons  sur  place  pour  Eaire  le  releve  ei 
juger  de  visu  quel  est  le  meilleur  emplacement  a  choisir,  et  la 
meilleure  disposition  a   adopter. 


Les  prix  <le  ces  Appareils  el  des  renseignemenfs  complemenlam 
sont  a'dresses  franco. 
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Note.  —  Pour  les  mouillages  au-dessous  de  38° 
indiquee  page  19. 


voir  la  methode  de  culcul 
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LABORATOIRE    A  VAPEUR 


"-V>UV:03-ty\i  j 


Fig.   72. 


M^,-  7 


^— :'    ,    '"rHirrj1   "X^^i^^-: 


Fig.  73. 


Les  apparcils  des  laboratoires,  %.  72  et  73,  comporkMit  des^Alambics, 
fig.  71,  s'utilisant  aussi  comme  bassines.  (Voir  page  16.) 


Les  pvix  de  ces  Apparcils  et  des  renseignements  complementaivcs 
soul  ndress&S  franco. 
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BASSINES   A   VAPEUR 

IFIXIES       OU      BASCULANTES 


Bassine   a  vapeur,    Fig.  32. 

Ce  genre  de  bassines  est  generalement  adopte,  de  preference  aux 
bassines  a  feu  nu,  pour  toutes  les  fabrications  qui  exigent  une  cha- 
leur  egale,  rapide  et  a  Fabri  des  coups-de-feu. 

Le  double  fond  2  est  muni  d'un  pietement  d'entree  de  vapeur  5, 
et  d\in  pietement  de  sortie  des  condensations  6,  sur  lesquels  on 
fixe  des  robinets.  Avec  ces  robinets  il  est  facile  d'augmenter  ou  de 
moderer  Faction  de  la  chaleur. 


Fig.  32. 


Fig.  31. 


Bassine   basculante,    Fig.  31. 

Les  bassines  basculantes  sont  employees  par  les  fabricants  de 
conserves,  de  confitures,  etc. 

La  manette  se  trouvant  sur  Fun  des  cotes  de  la  bassine,  permet 
de  la  vider  avec  facilite,  par  un  simple  mouvement  de  bascule. 

La  vapeur  entre  par  un  tourillon  et  sort  condensee  pat-  iautre. 
Suivant  les  besoins,  ces  bassines  se  font  a  bee  ou  sans  bee,  a  fond 
plat  ou  a  fond  rond. 

Dans  notre  Album  de  Chaudronnerie  Industrielle ,  que  nous 
adressons  franco,  figurent  nombre  de  bassines  a  vapeur  fixes  et 
basculantes  de  dispositifs  varies,  pour  tous  usages. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  complement  aires 
sont  adresses  franco, 
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CUISINE   A  VAPEUR 


Les  Cuisines  a  vapeur  sont  employees  clans  les  Casernes,  II6pitaux. 
Prisons,  Maisons  religieuses,  Hotels,' Grands  Magasins,  etc.,  ou  il  y  a  un 
nombreux  personnel  a  nourrir.  Les  Cuisines  a  vapeur  se  font  aussi  pour 
fabriques  de  conserves  de  viandes,  dc  gibier,  etc.,  etc. 


Fig.  29. 


Fig.  333.  —  Cl'ISINE  A  VAPEUR  adossee  a  un  m»r. 


Le  nombre  des  marmites  peut  etre  quelconque.  Les  marmites  profondes 
servent  pour  le  bouillon,  la  caisson  des  legumes,  etc.;  cellos  demi-creuses, 
pour  tous  usages;  les  plates,  pour  les  rotis  et  les  fritures;  d'autres  sunt 
chauffees  a  vapeur  directe  pour  cuire  a  l'etouffee  les  pommes  de  terre,  etc. 
Le  dispositif  des  cuisines  a  vapeur  varie  selon  ['emplacement  et  le  nombre 
de  marmites,  et  leur  capacite,  suivant  la  quantite  de  personnes  a  nourrir. 
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CONGE  DE  FABRICATION 

CONGE   A  TRANCHER  —  FILTRE-GONGE 


LEGENDE  :  Les  numeros  1,  2,  3,  4  et  5  representent  une  instal- 
lation complete  de  transvasement  par  pression  cTair,  appliquee 
au  service  d'un  conge  de  fabrication,  ainsi  qu'un  ensemble  de 
tuyauterie  de  distribution.  Le  numero  6  indique  le  filtre-conge  et 
le  numero  7  le  conge  a  trancher,  avec  serpentin  de  chauffe  et 
fermeture  hermetique. 


■ 


Fig.  139. 


Pig.  140. 


Fig.  141, 


I.es  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignemenls  coinpleinentaires 
sont  adresses  franco. 
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22,9 

65° 

38° 

73,1 

» 

52 

24,1 

45 

53,1 

» 

56 

20,6 

» 

39 

68,7 

» 

53 

21,7 

46 

49,7 

» 

57 

18,4 

» 

40 

64,5 

» 

54 

19,4 

47 

46,5 

» 

58 

16,3 

» 

41 

60,5 

» 

55 

17,1 

48 

43,4 

» 

59 

14,3 

» 

42 

56,6 

» 

56 

15,0 

49 

40,4 

» 

60 

12,3 

» 

43 

52,9 

» 

57 

12,8 

50 

37,6 

» 

61 

10,4 

» 

44 

49,4 

» 

58 

10,9 

51 

34,8 

» 

62 

8,5 

» 

45 

46,1 

» 

59 

8,9 

52 

32,2 

» 

63 

6,7 

» 

46 

42,9 

» 

60 

7,0 

53 

29,6 

» 

64 

4,9 

» 

47 

39,8 

• 

61 

5,2 

54 

27,2 

» 

65 

3,2 

» 

48 

36,8 

» 

62 

3,4 

55 

24,8 

» 

66 

1,6 

» 

49 

34,0 

» 

63 

1,7 

56 

22,5 

„ 

50 

31,3 

57 

20,3 

66° 

38° 

75,9 

» 

51 

28,6 

63° 

38° 

67,6 

58 

18,1 

» 

39 

71,4 

» 

52 

26,1 

» 

39 

63,3 

59 

16,0 

» 

40 

67,1 

» 

53 

23,7 

» 

40 

59,3 

60 

14,0 

» 

41 

63,0 

» 

54 

21,3 

» 

41 

55,4 

61 

12,1 

» 

42 

59,1 

• 

55 

19,0 

» 

42 

51,6 

62 

10,2 

» 

43 

55,4 

» 

56 

16,8 

» 

43 

48,1 

63 

9,4 

» 

44 

51,8 

» 

57 

14,7 

» 

44 

44,7 

64 

6,6 

» 

45 

48,4 

» 

58 

12,7 

» 

45 

41,4 

65 

4,9 

» 

46 

46,1 

» 

59 

10,7 

» 

46 

38,3 

66 

3,2 

» 

47 

42,0 

» r 

60 

8,8 

» 

47 

35,3 

67 

1,6 

» 

48 

39,0 

» 

61 

6,9 

a 

48 

32,5 

» 

49 

36,1 

» 

62 

5,1 

» 

49 

29,7 

67° 

38° 

78,6 

» 

50 

33,4 

» 

63 

3,3 

» 

50 

27,1 

39 

Z4'1 

» 

51 

30,7 

» 

64 

1,6 

» 

51 

24,5 

40 

69,7 

» 

52 

28,1 

» 

52 

22,1 

41 

65,6 

» 

53 

25,6 

64° 

38° 

70,4 

» 

53 

19,7 

42 

61,6 

» 

54 

23,2 

» 

39 

66,0 

■» 

54 

17,4 

43 

57,8 

» 

55 

20,9 

» 

40 

61,9 

, 

55 

15,2 

44 

54,2 

» 

56 

18,7 

• 

41 

57,9 

•» 

56 

13,1 

45 

50,8 

» 

57 

16,6 

» 

42 

54,1 

• 

57 

11,0 

46 

47,4 

» 

58 

14,5 

» 

43 

50,5 

» 

58 

9,0 

47 

44,3 

» 

59 

12,5 

» 

44 

47,1 

» 

59 

7,1 

48 

41,2 

* 

60 

10,5 

* 

45 

43,8 

* 

60 

5,2 

Note. 


Pour  les  moulllages  au-dessous  de  38°,  voir  la  methode  de  calcut 
indique'e  page  19. 
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ARMOIRES    A    VAPEUR 

POUR   CONSERVES   ALIMENTAIRES 
Avec  repartisseur  de  vapeur  et  vis  de  pression  evitant  le  ficelage. 


Les  armoires  en  fer  et  les  chaudieres  autoclaves  sont  employees  pour 
la  fabrication  des  conserves  alimentaires.  Les  armoires  servent  a  chauffer 
A  une  temperature  suffisante  les  boites  et  les  flacons  de  conserves,  afin 
de  detruire  les  ferments. 


CHAUDIERE 

AUTOCLAVE 


VoiorAU?  Fig.  55  bis. 


Fig.  55. 


Les  chaudieres  autoclaves  remplacent  avantageusement  les  armoires  et 
permettent  d'atteindre,  suivant  le  besoin,  une  temperature  plus  elevee  ; 
elles  sont,  le  plus  souvent,  munies  de  paniers  d'enlevage  dans  lesquels  se 
placent  les  boites  ou  les  bouteilles.  Autres  accessoires  generalement  de- 
mandes  :  serpentin  de  chauffe ;  soupape  de  surete ;  robinet  de  vapeur; 
robinet  de  purge;  robinet  de  vidange ;  thermometre  ou  manometre. 

NOTA.  —  Dans  notre  Album  de  Chaudronnerie  Industrielle  figurent 
divers  autres  types  dArmoires  a  vapeur  ct  d' Autoclaves  que  nous  cons- 
truisons. 

Dessins  delailles  et  prix  <Ie  divers  dispoSitifs,  sin-  deniande. 
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TABLEAU     DE     MOUILL AGE 

(Suite) 


4> 

t-      «a        t* 

V 

u 

-w       - 

<x> 

u 

u 

09 

h 

•W         «"■ 

0,  t- 

*5 

e*3 

H  rt  3 

-rvi    W 

«2 

2  *> 

H  ei  3 

en  t- 

*3 

«2 

H  ei  3 

3"o 

e>2 

Z  <U  o 

SB  4>  ° 

§1 

SB  Ol.O 
pVS* 

§1 

SB  <U  O 

de 

a 

<y    .«j 

■a 

<i 

o>    .rt 

■a 

■a 

O      <* 

■a 

-<8 

<y    ^j 

lit.   dee 

de 

a 

lit.  dee 

de 

a 

lit.  dee. 

de 

a 

lit.  dec. 

63° 

61° 

3,4 

61° 

52° 

18,0 

59° 

47° 

26,4 

57° 

46° 

24,7 

a 

62 

1,7 

53 

15,7 

48 

23,7 

• 

47 

22,0 

54 

13,5 

49 

21,2 

» 

48 

19,4 

62° 

38° 

64,9 

55 

11,4 

50 

18,7 

» 

49 

16,9 

39 

60,7 

56 

9,3 

51 

16,3 

» 

50 

14,5 

40 

57,6 

57 

7,3 

52 

14,0 

» 

51 

12,2 

41 

52,8 

58 

5,4 

53 

11,8 

» 

52 

10,0 

42 

49,1 

59 

3,5 

54 

9,6 

» 

53 

7,8 

43 

45,6 

60 

1,7 

55 

7,6 

» 

54 

5,8 

44 

42,3 

56 

5,6 

» 

55 

3,8 

45 

39,1 

60° 

38° 

69,4 

57 

3,7 

» 

56 

1,9 

46 

36,0 

> 

39 

55,3 

58 

1,8 

47 

33,1 

» 

40 

51,4 

56° 

38° 

48,5 

48 

30,3 

» 

41 

47,7 

58° 

38° 

54,0 

» 

39 

44,7 

49 

27,6 

» 

42 

44,2 

39 

50,0 

» 

40 

41,1 

50 

25,0 

» 

43 

40,8 

40 

46,2 

» 

41 

37,6 

51 

22,5 

» 

44 

37,5 

41 

42,6 

» 

42 

34,3 

52 

20,0 

» 

45 

34,5 

42 

39,2 

• 

43 

31,1 

53 

17,7 

» 

46 

31,5 

43 

35,9 

» 

44 

28,1 

54 

15,5 

» 

47 

28,6 

44 

32,8 

» 

45 

25,2 

55 

13,3 

» 

48 

25,9 

45 

29,8 

» 

46 

22,4 

56 

11,2 

» 

49 

23,3 

46 

26,9 

» 

47 

19,8 

57 

9,2 

» 

50 

20,8 

47 

24,2 

» 

48 

17,2 

58 

7,2 

» 

51 

18,3 

48 

21,6 

» 

49 

14,8 

59 

5,3 

» 

52 

16,0 

49 

19,0 

» 

50 

12,4 

60 

3,6 

• 

53 

13,7 

50 

16,6 

» 

51 

10,2 

61 

1,7 

» 

54 

11,6 

51 

14,2 

» 

52 

8,0 

» 

55 

9,5 

52 

12,0 

» 

53 

5,9 

61* 

38° 

62,2 

» 

56 

7,4 

53 

9,9 

» 

54 

3,8 

39 

58,0 

• 

57 

5,5 

54 

7,7 

» 

55 

1,9 

40 

54,0 

» 

58 

3,6 

55 

5,7 

41 

50,3 

> 

59 

1,8 

56 

3,7 

55° 

38° 

45,8 

42 

46,7 

57 

1,8 

» 

39 

42,0 

43 

43,2 

59° 

38° 

56,7 

» 

40 

38,5 

44 

39,9 

39 

52,7 

57° 

38° 

51,2 

» 

41 

35,0 

45 

36,8 

40 

48,8 

39 

47,3 

» 

42 

31,8 

46 

33,8 

41 

45,2 

40 

43,6 

» 

43 

28,7 

47 

30,9 

42 

41,7 

41 

40,1 

» 

44 

25,7 

48 

28,1 

43 

38,4 

42 

36,7 

» 

45 

22,9 

49 

25,4 

44 

35,2 

43 

33,5 

» 

46 

20,2 

50 

22,9 

45 

32,1 

44 

30,5 

» 

47 

17,6 

51 

20,4 

46 

29,2 

45 

27,5 

» 

48      15,1 

Note.  —  Pour  les  mouillages  au-dessous  de  38°,  voir  la  methode  de  calcul 
indiquee  page  19. 
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DEPOTOIR  MESUREUR  A  EAU 

DEPOTOIRS    J±    ALCOOLS 
ESTAGNONS 


Les  D  6potoir  s  a 

eau  (fig.  131)  ont  pour 
obje t  de  mesurer 
dune  facon  exacte  la 
eapacite  des  futailles 
ou  recipients  quel- 
-conques. 


Ges  depotoirs  (fig.  131) 
se  font  en  tole  galvani- 
see.  lis  sont  conformes 
aux  prescriptions  du 
Service  des  Poids  et  Me- 
sures  et  livres  avec  son 
controte. 


Fig.  132. 


Fig.  53. 


Fig.  51. 


Les  Depotoirs  mesureurs  a  alcools  (fig.  13'2  se  font  en  cuivre  etame 
interieurement.  lis  portent  deux  echelles  graduees  de  bas  en  haut  et  de 
haut  en  bas  ;  et  sont,  comme  les  depotoirs  a  eau,  verifies  et  poinconnes 
par  le  Service  des  Poids  et  Mesures. 

Fig.  51  :  Estagnon  depotoir.  Fig.  53:  Eslagnon  simple. 


Les  prix  de  res  Appareits  el  des  renseignements  complement  aires 
sont  adresses  franco. 
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TABLEAU     DE     MOUILLAGE 

(Suite) 


4) 

to  Jh 

*  V 

£  53*2 
H  oS  g 

z  <u  o 

a> 
to  (-< 

si 

U 

CO  t- 
""2 

H  e3  3 
Z  £>  O 

u 

d'eau 
ajouter 

-«s 

-rf 

O      -cd 

■a 

-aS 

at    .a 

-a* 

de 

•«5 

<*        -flj 

-oj 

•cj 

v      *S 

de 

a 

lit.  d«e. 

de 

a 

lit.  itt. 

a 

lit.  dee. 

de 

a 

lit.  d«c. 

55° 

49° 

12,7 

52° 

38° 

37,6 

50° 

48° 

4,3 

46° 

41° 

12,4 

» 

50 

10,3 

39 

34,1 

» 

49 

2,1 

» 

42 

%l 

» 

51 

8,1 

40 

30,7 

» 

43 

7,0 

• 

52 

6,0 

41 

27,5 

49° 

38° 

29,5 

» 

44 

hi 

» 

53 

3,9 

* 

42 

24,4 

» 

39 

26,2 

» 

45 

2,3 

» 

54 

1,9 

43 

21,5 

» 

40 

23,0 

44 

18,7 

, 

41 

20,0 

45° 

38° 

18,7 

54° 

38° 

43,1 

45 

16,0 

» 

42 

17,1 

» 

39 

15,7 

• 

39 

39,4 

46 

13,4 

a 

43 

14,3 

» 

40 

12,7 

» 

40 

35,9 

47 

11,0 

» 

44 

11,6 

» 

41 

9,9 

• 

41 

32,5 

48 

8,6 

• 

45 

9,1 

» 

42 

H 

» 

42 

29,3 

49 

6,3 

, 

46 

6,7 

» 

43 

4,7 

» 

43 

26,3 

50 

4,1 

» 

47 

4,4 

» 

44 

2,3 

» 

44 
45 

23,4 
20,6 

51 

2,0 

» 

48 

2,1 

440 

38° 

16,0 

» 

46 

17,9 

51° 

38° 

34,9 

48° 

38° 

26,8 

» 

39 

13,0 

a 

47 

15,3 

39 

31,4 

» 

39 

23,5 

» 

40 

10,2 

, 

48 

12,9 

40 

28,1 

» 

40 

20,4 

» 

41 

7,5 

» 

49 

10,5 

41 

25,0 

. 

41 

17,4 

» 

42 

4,9 

» 

50 

8,3 

42 

22,0 

» 

42 

14,6 

» 

43 

2,4 

» 

51 
52 

6,1 
4,0 

43 

44 

19,1 
16,3 

» 
» 

43 

44 

11,9 
9,3 

438 

38" 

39 

40 

41 

42 

13,4 

10,4 

7,6 

5,0 

2,4 

» 

53 

1,9 

45 

13,7 

» 

45 

6,8 

* 

46 

11,2 

» 

46 

4,5 

» 

53° 

» 

38° 
.39 

40,3 
36,7 

47 

48 

8,7 
6,4 

» 

47 

2,2 

» 

» 

40 

33,3 

49 

4,2 

470 

38° 

24,1 

42° 

38° 

10,7 
7,8 
5,1 
2,5 

» 

41 

30,0 

50 

2,1 

» 

39 

20,9 

39 

» 

42 

26,9 

» 

40 

17,9 

40 

» 

43 

23,9 

50° 

38° 

32,2 

» 

41 

14,9 

41 

» 

44 

21,0 

» 

39 

28,8 

» 

42 

12,2 

» 

45 

18,3 

» 

40 

25,6 

» 

43 

9,5 

41° 

38° 

8,0 

» 

46 

15,7 

» 

41 

22,5 

» 

44 

7,0 

» 

39 

5,2 

» 

47 

13,2 

V 

42 

19,5 

» 

45 

4,6 

» 

40 

2,5 

» 

48 

10,7 

» 

43 

16,7 

» 

46 

2,2 

» 

49 

8,4 

» 

44 

14,0 

40° 

38° 

5,3 

» 

50 

6,2 

» 

45 

11,4 

46° 

38° 

21,4 

» 

39 

2^6 

» 

51 

4,1 

» 

46 

8,9 

» 

39 

18,3 

» 

52       2,0 

1 

* 

47 

6.6 

* 

40 

15.3 

39° 

38# 

2,7 

NOTA.  —  Nous  adressons  gratis,  aux  personnes  qui  en  expriment  le 
desir,  de  grandes  feuilles  portant  les  tables  de  richesses  alcooliques  et  de 
mouillage.  Ges  feuilles  peuvent  etre  collees  sur  une  planche  ou  fixees 
contre  le  mur  d'un  Laboratoire. 
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CONGES 

EN   CUIVRE   ROUGE,   ETAMES   IXTERIEUREMENT 


POUH     I.A    FABRICATION 


des  Liqueurs,  Melanges,  Coupages,  Macerations,  etc.,  etc. 


CONGE  AYEC  COUYERCLE 

echelle  graduee  a  l'interieur 
et  cannelle  a  raccord. 


NOUVEAU  CONGE 

i  joint    hydraulique. 
(Modele  depose). 


CONGE   A  TRANCHER 


Fig.  52. 


Fig.  52  bis. 


Fit?.  54. 


L'avantage  du  nouveau  Conge  (fig.  52  bis),  sur  l'ancien  type 
(fig.  52)  consiste  en  ce  que  le  couvercle  etant  ferm£  hermetique- 
ment  par  le  joint  hydraulique  empeche  toute  evaporation.  Ce 
systeme  peut  etre  adapte  a  tous  les  Conges  en  usage  et  a  tous  les 
recipients  pour  produits  volatils.  Nous  en  etablissons  aussi  avec 
fermeture  a  serrage  sur  joint  flexible. 


Voir  les  Conges  pour  fabrication  de  Sirop  a  froid,  page  42. 


Les  prix  de  ces  Appareils  el  des  renseignements  complemenlaire.* 
son!  adresses  franco. 
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TABLE  DE  CORRECTION  DU  VOLUME 

des  Alcools  de  30°  a  90° 

SUIVANT       L.  E  U  R      TEMPERATURE 


DEGRE 

DEGRES    DE    LALCOOMETRE    GAY-LUSSAC 

THERMOMETRY 

30° 

35° 

40" 

45° 

50° 

55° 

60° 

65° 

70° 

75° 

80° 

85° 

90' 

DIFFERENCES   EN   MOINS 

0° 

0,8 

0,9 

1,1 

1,1 

1,2 

1,2 

1,3 

1,3 

1,4 

1,4 

M 

1,5 

1,5 

2 

0,7 

0,8 

0,9 

1.0 

1,0 

1,0 

1,1 

1,1 

1,2 

1,2 

1,2 

1,3 

1,3 

4 

0,6 

0,7 

0,8 

0,8 

0,9 

0,9 

0,9 

1,0 

1,0 

1,0 

1,0 

1,1 

1,1 

6 

0,5 

0,6 

0,6 

0,7 

0,7 

0,7 

0,8 

0,8 

0,8 

0,8 

0,9 

0,9 

0,9 

8 

0,4 

0,5 

0,5 

0,5 

0,5 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 

0,7 

0,7 

0,7 

10 

0,2 

0,3 

0,3 

0,4 

0,4 

0,4 

0,4 

0,4 

0,4 

0,5 

0,5 

0,5 

0,5 

12 

0,1 

0,2 

0,2 

0,2 

0,2 

0,2 

0,2 

0,2 

0,3 

0,3 

0,3 

0,3 

0,3 

14 

0,0 

0,1 

0,0 

0,1 
0,0 

0,1 

0,1 

0,1 

0,0 

0,1 
0,0 

0,1 

0,1 

0,1 
0,0 

0,1 

0,1 

0,1 

15° 

0,0 

0,0 

0,0 

0,0 

0,0 

0,0 

0,0 

0,0 

DIFFI 

:renges  en  plus 

16° 

0,0 

0,1 

0,1 

0,1 

0,1 

0,1 

0,1 

0,1 

0,1 

0,1 

0,1 

0,1 

0,1 

18 

0,1 

0,2 

0,2 

0,2 

0,2 

0,2 

0,3 

0,3 

0,3 

0,3 

0,3 

0,3 

0,3 

20 

0,2 

0,3 

0,3 

0,3 

0,4 

0,4 

0,4 

0,4 

0,4 

0,5 

0,5 

0,5 

0,5 

22 

0,3 

0,4 

0,4 

0,4 

0.5 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 

0,7 

0,7 

0,7 

0,7 

24 

0,4 

0,5 

0,6 

0,6 

0,7 

0,7 

0,8 

0,8 

0,8 

0,8 

0,9 

0,9 

0,9 

26 

0,5 

0,6 

0,7 

0,7 

0,8 

0,9 

0,9 

1,0 

1,0 

1,0 

1,0 

1,1 

1,1 

28 

0,6 

0,7 

0,8 

0.9 

1,0 

1,0 

1,1 

1,1 

1,2 

1,2 

1,2 

1,3 

1,3 

30 

0,6 

0,8 

0,9 

1,0 

1,1 

1,2 

1,2 

1,3 

1,3 

M 

'M 

1,5 

1,5 

On  se  sert  de  cette  Table  pour  determiner  la  diminution  ou  l'aug- 
mentation  de  volume  que  subira  un  hectolitre  [d'alcool  dont  on  connait 
le  titre  a  la  temperature  de  15°  centi grades,  pour  passer  a  une  autre 
temperature,  inferieure  ou  superieure,  dans  les  limites  sus-indiquees. 

*  EXEMPLE  :  100  litres  dalcool,  a  la  temperature  de  15°  et  au  titre 
de  75°,  auront  leur  volume  reduit,  a  la  temperature  de  8°  eentigrades, 
de  100  —  0,6  (60  centilitres),  soit  a  99  litres  40. 

Par  contre,  100  litres  d'alcool  du  meme  titre  de  75°,  a  la  temperature 
normale  de  15°,  verront  leur  volume  augments  de  100  -J-  1  (1  litre),  soit 
a  101  litres,  a  la  temperature  de  26°. 
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FABRICATION  DES  SIROPS  DE  SUCRE 


CONGES   A   SIROP   A   FROID 

En   cuivre   rouge,   etames  interieurement. 


PETIT  MODELE 

Avec  tube  d'air  et  regie  de  jauge. 


GRAND   MODELE 

Avec  tube  d'air  et  robinet  de  niveau 


Fig.   180. 


Fig.  181. 


En  dehors  du  mode  de  fabrication  des  sirops  de  sucre  par  cuisson 
dans  des  bassines  en  cuivre,  beaucoup  de  personnes,  surtout  parmi 
les  pharmaciens,  ont  pris  l'habitude  de  faire  leurs  sirops  a  froid. 
A  cet  effet,  nous  avons  compose  un  appareil  simple  et  pratique  qui 
donne  les  meilleurs  resultats.  Ce  n'est,  en  somme,  qu'un  conge 
perfectionne  par  Faddition  d'un  filtre  place  au  1/3  inferieur  de  sa 
hauteur,  et  au-dessus  duquel  on  met  le  sucre  et  l'eau  ;  la  partie 
inferieure  du  conge  sous  le  filtre  etant  reserved  pour  rocevoir  le 
sir  op  fait. 

Le  petit  modele,  fig.  180,  ne  se  fait  que  pour  les  capacites  de  10v 
20  et  40  litres. 

Le  grand  modele,  fig.  181,  se  fait  de  toutes  capacites  au-dessus. 
pour  toutes  productions. 


I^es  prix  de  ces  Appareils  el  des  renseignemenls  oomplementaires 
sont  adresses  franco. 
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DENSITE  DES  SOLUTIONS  DE  SUCRE 


SUCRE 

EAU 

SUCRE 

EAU 

SUCRE 

EAU 

EN 

EN 

DENSITE 

EN 

EN 

DENSITE 

_EN 

EN 

DENSITE 

poms 
0 

POIDS 

POIDS 

POIDS 

POIDS 

POIDS 

100 

1,0000 

24 

76 

1,1010 

48 

52 

1,2200 

1 

99 

1,0035 

25 

75 

1,1056 

49 

51 

1,2265 

2 

98 

1,0070 

26 

74 

1,1108 

50 

50 

1,2322 

3 

97 

1,0106 

27 

73 

1,1150 

51 

49 

1,2378 

4 

96 

1,0143 

28 

72 

1,1197 

52 

48 

1,2434 

5 

95 

1,0176 

29 

71 

1,1245 

53 

47 

1,2490 

6 

94 

1,0215 

30 

70 

1,1293 

54 

46 

1,2546 

7 

93 

1,0254 

31 

69 

1,1340 

55 

45 

1,2602 

8 

92 

1,0291 

32 

68 

1,1388 

56 

44 

1,2658 

9 

91 

1,0328 

33 

67 

1,1436 

57 

43 

1,2714 

10 

90 

1,0367 

34 

66 

1,1484 

58 

42 

1,2770 

11 

89 

1,0410 

35 

65 

1,1538 

59 

41 

1,2826 

12 

88 

1,0456 

36 

64 

1,1562 

60 

40 

1,2882 

13 

87 

1,0504 

37 

63 

1,1631 

61 

39 

1,2933 

14 

86 

1,0552 

38 

62 

1,1651 

62 

38 

1,2994 

15 

85 

1,0600 

39 

61 

1,1731 

63 

37 

1,3050 

16 

84 

1,0646 

40 

60 

1,1781 

64 

36 

1,3105 

17 

83 

1,0698 

41 

59 

1,1832 

65 

35 

1,3160 

18 

82 

1,0734 

42 

58 

1,1883 

66 

34 

1,3215 

19 

81 

1,0784 

43 

57 

1,1935 

67 

33 

1,3270 

20 

80 

4,0830 

44 

56 

1,1989 

68 

32 

1,3324 

21 

79 

1,0875 

45 

55 

1,2043 

69 

31 

1,3377 

22 

78 

1,0920 

46 

54 

1,2098 

70 

30 

1,3430 

23 

77 

1,0965 

47 

53 

1,2153 

CORRESPONDAHCE  DES  DEGRES  BAUfflE  AVEC  LA  DENSITE 


DEGRES 

DEGRES 

DEGRES 

DEGRES 

DENSITE 

DENSITE 

DENSITE 

DENSITE 

BAUME 

BAUME 

BAUME 

BAUME 

0° 

1,0000 

11° 

1,0825 

22° 

1,1798 

33° 

1,2965 

1 

1,0069 

12 

1,0907 

23 

1,1896 

34 

1,3082 

2 

1,0140 

13 

1,0990 

24 

1,1994 

35 

1,3202 

3 

1,0212 

14 

1,1074 

25 

1,2095 

36 

1,3324 

4 

1,0285 

15 

1,1160 

26 

1,2198 

37 

1,3447 

5 

1,0358 

16 

1,1247 

27 

1,2301 

38 

1,3574 

6 

1,0434 

17 

1,1335 

28 

1,2407 

39 

1,3703 

7 

1,0509 

18 

1,1425 

29 

1,2515 

40 

1,3834 

8 

1,0587 

19 

1,1516 

30 

1,2624 

9 

1,0665 

20 

1,1608 

31 

1,2736 

10 

1,0744 

21 

1,1702 

32 

1.2849 
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FILTRES  &  VASES  A  DEPLACEMENT 


Fig.   43. 
Avec  ou  sans  supports  articules  ou  supports  simples. 


OFILTRE  EN  CUIVREl  VASE  A  DEPLACEMENT 


ETAME     A     L'INTERIEUR 


Fig.  44. 


Fig.  45. 


Dans  noire  Album  de  Chaudronnerie  Industrielle,  que  nous 
adressons  franco,  figurent  divers  types  de  Filtres  ordinaires\ou 
continus,  pour  filtration  a  froid,  a  chaud,  sous  pression  ou  dans  le 
vide. 


DEROY  Fils  Aine.  Constructed,  71. 73. 75. 77,  Rue  du  Theatre.  PARIS 


15 


TABLEAU  DES  RENDEMENTS  APPROXIMATES  PRESUMES 
suivant  densite  du  mout  filtre. 


DENSITES 

DEGRES 

GRAMMES 

RICHESSE 

SUCRE 

ou 

de 

DE  SUCRE 

ALCOOLIQUE 

cristallisable  qu'il 
faut  aj  outer 

DEGRES 

du 

l'areometre 

par  litre 

du 

a  1  litre  de  mout 
pour  l'amener 

mustimetre 

Baurae 

de  mout 

vin  fait 

a  la  densite  1.075 
(10«  Baume) 

1.028 

4.0 

0.056 

3.3 

0.114 

1.030 

4.2 

0.060 

3.5 

0.110 

1.032 

4.5 

0.062 

3.6 

0.109 

1.034 

4.7 

0.066 

3.9 

0.104 

1.036 

5.0 

0.070 

4.1 

0.100 

1.038 

5.4      ' 

0.075 

4.4 

0.095 

1.040 

5.7 

0.078 

4.6 

0.092 

1.042 

6.0 

0.082 

4.8 

0.088 

1.044 

6.2 

0.087 

5.1 

0.083 

1.046 

6.5 

0.092 

5.4 

0.078 

1.049 

6.7 

0.097 

5.7 

0.073 

1.050 

6.9 

0.103 

6.0 

0.068 

1.051 

7.0 

0.106 

6.2 

0.065 

1.052 

7.1 

0.108 

6.3 

0.063 

1.053 

7.2 

0.111 

6.5 

0.059 

1.054 

7.4 

0.114 

6.7 

0.056 

1.055 

7.5 

0.116 

6.8 

0.054 

1.056 

7.6 

0.119 

7.0 

0.051 

1.057 

7.8 

0.122 

7.2 

0.048 

1.058 

7.9 

0.124 

7.3 

0.046 

1.059 

8.0 

0.127 

7.5 

0.042 

1.060 

8.1 

0.130 

7.6 

0.041 

1.061 

8.3 

0.132 

7.8 

0.037 

1.062 

8.4 

0.135 

7.9 

0.036 

1.063 

8.5 

0.138 

8.1 

0.032 

1.064 

8.6 

0.140 

8.2 

0.031 

1.065 

8.8 

0.143 

8.4 

0.027 

1.066 

8.9 

0.146 

8.6 

0.024 

1.067 

9.0 

0.148 

8.7 

0.022 

1.068 

9.2 

0.151 

8.9 

0.019 

1.069 

9.3 

0.154 

9.0 

0.017 

1.070 

9.4 

0.156 

9.2 

0.013 

1.071 

9.5 

0.159 

9.3 

0.012 

1:072 

9.7 

0.162 

9.5 

0.008 

1.073 

9.8 

0.164 

9.6 

0.007 

1.074 

9.9 

0.167 

9.8 

0.003 

1.075 

10.0 

0.170 

10.0 

•» 
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ACCESSOIRES  DE   LABORATOIRES 


BASSINES    A    FEU    NU 


BASSINES 

A  FOTN'D   PLAT  . 


BASSINES 

A  FOND  ROXD 


BASSINES 
a  bain-marie 


Fig.  35. 


Fig.  36.  Fig.  37. 


Fig.  34. 


BROC  en  cuivre      ENTONNOIR         VERSOIR 

en  en 

cuivre  cuivre 


DECALITRE 
cuivre  ou  fer-blanc 


Fig.  46.  Fig.   125. 


Fig.  47. 


Fig.  46  bis. 


POCHON 

et   son  plat 


Fig.  48. 


POELON 

a  bee 


ECUMOIRES 


Fig.  49. 


Fig.  50.       Fig.  50  bis. 


Les  prix  de  ces  articles  el  des  renseignements  complementairet 
sonl  adresses  franco. 
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TABLEAU  DES  RENDEMENTS  APPROXIMATES  PRESUMES 

suivant  density  du  mout  filtre  (suite). 


DENSITES 

DEGRES 

GRAMMES 

RICHESSE 

EAU 

ou 

DEGRES 

de 

DE  SUCRE 

ALCOOLIQUE 

qu'il  faut  aj  outer 
a  i  litre  de  mout 

du 

l'areometre 

par  litre 

du 

pour  le  ramener 

a  la  densite  1.075 

mustimetre. 

Baume. 

de  mout. 

vin  fait. 

(10°  Baume) 

1.076 

10.2 

0.172 

10.1 

0.01 

1.077 

10.3 

0.175 

10.3 

0.02 

1.078 

10.4 

0.178 

10.5 

0.04 

1.079 

10.5 

0.180 

10.6 

0.05 

1.080 

10.7 

0.183 

10.8 

0.06 

1.081 

10.8 

0.186 

10.9 

0.08 

1.082 

10.9 

0.188 

11.0 

0.09 

1.083 

11.0 

0.191 

11.2 

0.10 

1.084 

11.1 

0.194 

11.4 

0.12 

1.085 

11.3 

0.196 

11.5 

0.13 

1.086 

11.4 

0.199 

11.7 

0.14 

1.087 

11.5 

0.202 

11.9 

0.16 

1.088 

11.6 

0.204 

12.0 

0.17 

1.089 

11.7 

0.207 

12.2 

0.18 

1.090 

11.9 

0.210 

12.3 

0.20 

1.091 

12.0 

0.212 

12.5 

0.21 

1.092 

12.1 

0.215 

12.6 

0.22 

1.093 

12.3 

0.218 

12.8 

0.24 

1.094 

12.4 

0.220 

12.9 

0.25 

1.095 

12.5 

0.223 

13.1 

0.26 

1.096 

12.6 

0.226 

13.3 

0.28 

1.097 

12.7 

0.228 

13.4 

0.29 

1.098 

12.9 

0.231 

13.6 

0.30 

1.099 

13.0 

0.234 

13.8 

0.31 

1.100 

13.1 

0.236 

13.9 

0.33 

1.101 

13.2 

0.239 

14.0 

0.34 

1.102 

13.3 

0.242 

14.2 

0.36 

1.103 

13.5 

0.244 

14.3 

0.37 

1.104 

13.6 

0.247 

14.4 

0.38 

1.105 

13.7 

0.250 

14.5 

0.40 

1.106 

13.8 

0.252 

14.6 

0.41 

1.107 

13.9 

0.255 

14.7 

0.42 

4.108 

14.0 

0.258 

14.8 

0.43 

1.109 

14.2 

0.260 

15.0 

0.45 

1.110 

14.3 

0.263 

15.1 

0.46 

1.111 

14.4 

0.266 

15.2 

0.48 

1.112 

14.5 

0.268 

15.3 

0.49 

1.113 

14.6 

0.271 

15.4 

0.50 
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generateur  de  vapeur 

VERTICAL,     TUBULAIRE     &     INEXPLOSIBLE 

Systkme  FIELD,  Fig.  25. 

(La  fig.  115  le  represenle  additionne  d'une  Enveloppe  isolante, 
d'une  Bouteille  alimentaire  et  d'un  Reservoir  des  retours.) 


Fig.  25. 


Le  systeme  Field  est  adopte  dans  lcs  laboratoires  a  cause  du  peu  de 
place  qu'il  necessite  et  de  la  rapidite  avec  laquelle  la  vaporisation  s'opeie. 

La  surface  de  chauffe  est  tres  grancle  dans  un  petit  espace,  les  tubes 
peuvent  se  monter  et  se  demon tcr  sans  difficulte,  et  il  est  impossible  quils 
sMncrustent,  etant  donnee  la  circulation  energique  qui  s'etablit  a  l'interieur. 

Voir  aussi  le  type  de  Generateur  de  vapeur  fig.  189.  page  50. 

Nous  fournissons  egalement  tous  lcs  types  de  chaudi6res  a  vapeur,  soit 
verticales  a  flamme  renversee  ou  a  bouilleurs  croises,  soit  horizontals  a 
bouilleurs  semi-tubulaircs,  a  foyer  fixe  ou  amovible.  etc..  etc. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  complementaires 
sont  adresses  franco. 
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TABLEAU  DES  RENDEMENTS  APPROXIMATES  PRESUMES 

suivant  densite  du  raout  filtre  (suite) . 


DENSITES 

DEGRES 

GRAMMES 

RICHESSE 

EAU 

ou 

DEGRES 

de 

DE   SUCRE 

ALCOOLIQUE 

qu'il  faut  aj outer 
a  1  litre  de  moiit 

du 

l'areometre 

par  litre 

du 

pour  le  ramener 

a  la  densite  1.075 

mustimetre. 

Baume\ 

de  mout. 

vin  fait. 

(10«  Baume) 

1.114 

14.7 

0.274 

15.5 

0.52 

1.115 

14.8 

0.276 

15.6 

0.53 

1.116 

15.0 

0.279 

15.7 

0.54 

1.117 

15.1 

0.282 

15.9 

0.56 

1.118 

15.2 

0.284 

0.57 

1.119 

15.3 

0.287 

0.59 

1.120 

15.4 

0.290 

0.60 

1.421 

15.5 

0.292 

*o 

0.61 

1.122 

15.6 

0.295 

o 
o 

0.62 

1.123 

15.7 

0.298 

^«3 

"C3 

0.64 

1.124 

15.9 

0.300 

© 

0.65 

1.125 

16.0 

0.303 

o 

0.66 

1.126 

16.1 

0.306 

mr* 

0.68 

1.127 

16.2 

0.308 

"3 

0.69 

1.128 

16.3 

0.311 

*«g 

0.70 

1.129 

16.5 

0.314 

c 
o 

0.72 

1.130 

16.6 

0.316 

«=3 

0.73 

1.131 

16.7 

0.319 

S 

0.74 

1.132 

16.8 

0.322 

S3 

0.76 

1.133 

16.9 

0.324 

1=3 

0.77 

1.134 

17.0 

0.327 

TO 

0.78 

1.135 

17.2 

0.330 

s- 

0.80 

1.136 

17.3 

0.332 

ea 

0.81 

1.137 

17.4 

0.335 

gs 

0.82 

1.138 

17.5 

0.338 

-qj 

0.84 

1.139 

17.6 

0.340 

1" 

0.85 

1.140 

17.7 

0.343 

SJ 

0.86 

1.141 

17.8 

0.346 

0.88 

1.142 

17.9 

0.348 

0.89 

1.143 

18.0 

0.351 

*=« 

0.90 

1.144 

18.1 

0.354 

_o 

0.92 

1.145 

18.2 

0.356 

ces 

0.93 

1.146 

18.4 

0.359 

s 

0.94 

1.147 

18.5 

0.362 

0.96 

1.148 

18.6 

0.364 

0.97 

1.149 

18.7 

0.367 

-3 

0.98 

1.150 

18.8 

0.370 

! 

1.00 
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ERATEUR 


EUR 


DE 


A  cote  du  GenerateurM^fd^p/Hu'e  48,  ti 
bre  a  7  kilogs,  nous  avons  ci 
presenter  un  autre  Generateui 
au  timbre  de  3  kilogs  qui,  bien  que/iormti so- 
nant a  plus  basse  pression,  suffit  dartisjajombre 
de  cas.  "N., 


CHAUDIERES  A  GUIRE  SE  VIDANT 
PAR  BASGULEMENT 

Les  Chaudieres  a  cuire  fig.  Ill,  montees  sur  fourneau  en  tole  avec 
systeme  de  basculement,  tres  pratique  pour  la  decharge  rapide  et  dune 
grande  commodity  pour  le  nettoyage,  se  construisent,  soit  en  cuivre 
rouge,    etame  ou   non  a  l'interieur,    soit   en  tole  galvanisee  ou  etamee. 


Fig.  84  bis 


En  cuivre,  on  les  emploie  notamment  pour  la  cuisson  des  sirops,  des 
vins  ou  des  mouts,  le  chauffage  du  lait,  etc.,  etc.  En  tole,  galvanisee  ou 
etamee,  ellcs  servent  a  la  cuisson  de  la  nourriture  pour  les  bestiaux  : 
pommes  de  terre,  betteraves,  racines,  grains,  etc. ;  on  les  utilise  aussi 
pour  le  coulage  de  la  lessive,  le  ehautl'age  de  l'eau,  etc.  Nous  pouvons 
les  etiiblir  sans  basculement  et  se  vidant  par  un  robinet;  le  prix  en  est 
diminue  en  consequence. 

Les  appareils  pour  cuire  par  la  vapeur  fig.  84  lu's,  sunt  composes  d'un 
generateur  de  vapeur,  muni  de  tous  ses  accessoires,  qui  chaulTe  une  ou 
plusieurs  marmites,  se  vidant  par  basculement.  et  servant  a  la  cuisson 
des  pommes  de  terre,  lopinambours,  betteraves,  etc.,  etc.,  ou  au  chauf- 
facre  du  lait,  etc. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  complemeniaires 
sont  ndresses  franco. 
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DENSITE  et  POIDS  k  FALCOOL  a  TODS  TITRES 


Les  chiffres  portes  dans  la  colonne  "Densite"  correspondent  au  poids 
d'un  litre,  indique  en  grammes. 
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CALCUL  DES  DENSITES  INTERMEDIAIRES  POUR  LES  FRACTIONS  DE  DEGRE 


Quand  le  litre  de  1'alcool  comporte  des  fractions  de  degre,  la  densite  se 
calcule  facilement  a  a  moyen  des  chiffres  portes  dans  la  colonne  intilulee  : 
•■  Diffrrevces  ",  du  tableau  ci-dessus. 

Ces  chiflres  indiquent  la  difference  de  moindre  densite  de  1'alcool  d'un  degre 
donne  au  degre  qui  le  precede  immediatement. 

11  sul'fit  done  de  tenir  compte  de  la  proportion  qui  correspond  a  la  fraction 
intermediaire  en  partant  du  degre  le  plus  fort  et  en  retranchant  de  la  densite  du 
-Irgre  le  moins  eleve  cette  difference  proportionnelle  a  la  fraction  de  degre. 

EXEMPLE  :  Pour  connaitre  la  densite  de  1'alcool  a  52°  6,  prendre  le 
chilfre  de  difference  afferant  au  degre  de  53°,  soit  2.04  et  le  multiplier  par  0,06 
ou  6/10,  pour  avoir  la  difference  proportionnelle  a  cette  fraction  de  6  dixiemes  de 
degre.  On  obtiendra  1,224,  soit  1,22  a  retrancher  de  la  densite  du  52°  qui  est  930,41, 
ce  qui  donne  929,19  pour  densite  du  52°  6. 
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APPAREIL  POUR  DISTILLER  L'EAU 

A  niveau  constant  el  alimentation  continue 

Produisant  de  l'Eau  distillee  absolument  pure  pour  usages  industries 
et  la  reduction  des  Eaux-de-vie,  Rhums  et  Alcools. 


Fig.  110. 


La  figure  110  represente  notre  Appareil  special  pour  la  distillation  de 
l'eau  et  se  chauffant  par  la  vapeur,  mais  nous  le  construisons  aussi  pour 
fonctionner  a  feu  direct,  soit  a  l'aide  d'un  fourneau  portatif  en  tole,  soit 
par  fourneau  en  maconnerie,  et  nous  avons  des  modeles  speciaux  pour 
petite  production  k  partir  de  6  et  10  litres  a  l'heure.  (Voir  fig.  164,  page  54.) 

L'alimentation  de  la  chaudiere  s'effectue  automatiquement  par  l'utili- 
sation  du  trop-plein  d'eau  tres  chaude  evacuee  du  haut  du  refrigerant. 
II  en  resulte  une  notable  economie  de  combustible. 

Le  reservoir  a  eau  distillee,  n°  18  de  la  gravure,  ne  fait  pas  partie  de 
l'appareil  proprement  dit  et,  s'il  n'est  supprime,  se  compte  a  part. 

Lorsque  l'appareil  nous  est  demande  pour  distiller  de  l'eau  destinee  a 
la  consommation  domestique,  nous  pouvons  le  munir  d'un  aerateur 
automatique. 

Dans  notre  Album  de  Gbaudronnerie  Industrielle,  que  nous 
adressons  franco,  figurent  divers  types  d'Appareils  a  grande  production 
pour  distiller  l'eau  douce  ou  l'eau  de  mer,  etc. 
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DE     L'EAU 


Nous  disons  quelques  mots,  page  55,  sous  le  titre  «  Reduction  ou  Cou- 
page  »,  au  sujet  des  eaux  pouvant  etre  employees  a  l'abaissement  du 
degre  alcoolique  ou  mouillage  des  eaux-de-vie. 

Ces  eaux  ne  doivent  pas,  autant  que  possible,  6tre  chargees  de  sels 
calcaires  qui  alterent  les  principes  odorants  ou  parfums,  et  cette  observa- 
tion s'applique  aussi  bien  aux  eaux  de  dilution  des  matieres  destinees  a 
la  fermentation  alcoolique  qu'a  celles  pour  la  trempe  des  fleurs,  plantes 
ou  graines  dont  on  veut  extraire  l'essence. 

Beaucoup  d'eaux  de  source  non  calcaires  et  les  eaux  de  pluie  bien 
conservees  peuvent  servir  telles  qu'elles  sont,  c'est-a-dire  sans  prepara- 
tion speciale.  On  se  trouvera  toujours  bien,  cependant,  de  les  faire  passer 
au  travers  d'une  couche  de  charbon  de  bois  ou  de  braise  de  boulanger, 
disposee  dans  un  tonneau  ou  recipient  quelconque,  comme  nous  allons 
l'indiquer : 

Prenons,  par  exemple,  une  pipe  ou  un  demi-muid  de  500  a  600  litres ; 
a  une  vingtaine  de  centimetres  du  fond  de  ce  recipient  on  fixe,  a  l'aide 
de  tasseaux,  ou  autrement,  un  double-fond  que  Ton  a  perce  de  petits 
trous  avec  une  vrille;  a  25  ou  30  centimetres  du  bord  superieur^  on 
dispose  un  diaphragme  semblable,  e"galement  perce  de  petits  trous  et 
que  Ton  puisse  arreter  a  sa  position  par  des  taquets  mobiles.  L'intervalle 
entre  ces  deux  plateaux  est  rempli  de  braise  ou  de  charbon  ecrase,  la 
portion  la  plus  fine  (la  poudre)  en  dessous.  Un  petit  trou  a  fausset  est 
perc6  sous  le  plateau  inferieur  pour  permettre  Faeces  de  l'air  dans  la 
partie  vide  du  bas  du  recipient,  et  Ton  peut  extraire  l'eau  filtree  par  une 
cannelle  ou  un  robinet  place  immediatement  au-dessus  du  fond. 

L'eau  a  filtrer  sera  versee  dans  la  partie  libre  en  haut  du  bac,  et  elle 
s'epurera  en  traversant  le  charbon ;  la  portion  qui  ne  sera  pas  bien 
claire  au  debut  sera  repassee  au  filtre,  jusqu'a  ce  que  Ton  obtienne  une 
eau  absolument  limpide  et  sans  odeur.  On  remplace  le  charbon  lorsque, 
apres  quelque  temps  d'usage,  le  filtre  ne  donne  plus  de  bons  resultats. 

Quant  aux  eaux  tres  calcaires  des  puits,  des  rivieres  ou  des  (Hangs, 
on  pourra  aussi  s'en  servir  sans  inconvenient  apres  un  simple  traite- 
ment  a  la  chaux  suivi  d'un  filtrage.  On  emploie  a  cet  effet  250  grammes 
environ  de  chaux  fraichement  eteinte,  par  metre  cube  d'eau  a  traiter  ; 
on  fait  un  lait  de  cette  chaux  en  la  melangeant  dans  une  petite  portion 
de  l'eau  a  epurer  et  Ton  repartit  ce  lait  dans  la  masse  par  un  vigou- 
reux  brassage.  Apres  repos,  on  decante  en  filtrant  comme  nous  1'avons 
dit  plus  haut  et  en  ayant  soin  de  ne  pas  troubler  le  depot  qui  diminuerait 
le  debit  du  filtre. 

Apres  ceci,  nous  n'avons  pas  besoin  de  dire  que  les  eaux  corrompues 
ne  doivent  jamais  etre  employees  dans  la  fabrication,  car  elles  gateraient 
la  marchandise  ;  quand  le  mauvais  gout  de  ces  eaux  n'est  pas  trop  pro- 
nonce,  on  peut  essayer  de  le  faire  disparaitre  par  filtrage  sur  du  charbon, 
comme  il  est  indique  ci-dessus. 
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APPAREIL  POUR  DISTILLER  L'EAU 


A  niveau  constant  et  alimentation 

pour    petite:    production 

Appareil  a  feu  direct  produisant  de  I'eau  distillee  pour  emplois 
domestiques  et  industrials. 


Fig.   164. 


L'eau  peut  se  distiller  dans  la  plupart  des  alambics,  mais  on  a  int6ret 
a  se  servir  d'un  appareil  special.  (Voir  aussi  la  fig.  110,  page  52.) 

L'appareil  fig.  164  est  destine  a  cet  usage  particulier.  Le  dessin  le 
represente  place  sur  un  fourneau  portatif  en  tole,  mais  on  peut  egale- 
ment  1'installer  sur  un  fourneau  fixe  en  maconnerie. 

L'appareil  se  compose  d'une  chaudiere  1  en  cuivre  etame  a  l'etam  fin, 
destinee  a  recevoir  l'eau  a  distiller.  Le  dome  de  la  chaudiere  porte  un 
chapiteau  3  dont  la  disposition  interieure  force  les  gouttelettes  qui 
auraient  pu  etre  entrainees  mecaniquement,  a  retrograder  vers  la  chau- 
diere, de  maniere  que  les  vapeurs  qui  arrivent  par  le  col-de-cygne  4  aa 
serpentin  condensa'eur  6  insere  dans  le  refrigerant  7  soient  absolument 
pures. 

L'alimentation  de  la  chaudiere  s'effectue  d'une  maniere  continue  par 
l'utilisation  du  trop-plein  d'eau  tres  chaude  evacuee  du  haut  du  refri- 
gerant. 11  en  resulte  un^  notable  econoni'o  df  combustible. 


Les  prix  de  ces  Appareils  el  des  renseignements  complementaires 
soul  adresses  franco. 
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DISTILLATION    DE    L'EAU 


Quand  on  ne  dispose  pas  d'eau  suffisamment  pure,  pour  les  coupages 
d'eaux-de-vie  notamment,  on  a  recours  a  la  distillation,  qui  est  le  moyen 
radical  d'avoir  de  l'eau  d'une  purete  absolue.  D'une  maniere  generate, 
la  plupart  des  alarnbics,  en  bon  etat  de  proprete  interieure,  bien  entendu, 
peuvent  etre  employes  a  la  production  de  l'eau  distillee.  Toutefois,  nous 
construisons  aussi  des  appareils  tout  a  fait  sp^ciaux  pour  cette  distilla- 
tion, avec  alimentation  a  niveau  constant,  a  marche  continue,  fonction- 
nant  soit  a  vapeur,  soit  a  feu  direct  et  donnant  depuis  6  litres  jusqu'a 
1.000  litres  a  l'heure,  et  meme  bien  au  dela. 

La  figure  110,  page  52,  indique  un  de  ces  appareils  chauffe  par  ser- 
pentin  de  vapeur,  mais  nous  les  etablissons  6galement  pour  chauffage 
par  fourneau  en  tole  ou  en  maconnerie. 

On  emploie  de  meme  ces  appareils  pour  obtenir  de  l'eau  potable  des 
tinee  a  la  consommation  domestique,  dans  les  contrees  ou  l'eau  est  de 
mauvaise  qualite  ou  suspecte  de  contamination  en  temps  d'^pide'mie  et 
susceptible  d'engendrer  des  maladies. 


MOUILLAGE,  REDUCTION  OU  COUPAGE 


L'eau  distillee  est  sans  contredit  la  meilleure  pour  la  reduction,  qu'on 
appelle  aussi  mouillage  des  alcools  et  des  eaux-de-vie,  bien  qu'elle  ait 
perdu  une  partie  des  gaz  qu'elle  contenait  naturellement  et  qui  sont 
d'un  precieux  secours  dans  le  vieillissement,  par  suite  de  l'oxydation 
qu'ils  produisent  de  divers  principes  contenus  dans  les  eaux-de-vie. 

L'alambic  qui  sert  a  produire  l'eau-de-vie  peut  tres  bien  etre  utilise 
pour  la  distillation  de  l'eau  dont  on  a  besoin;  mais,  dans  les  grandes 
installations,  il  y  a  avantage  a  employer  un  appareil  special.  Celui 
represente  par  la  figure  110,  page  52,  permet  d'obtenir  de  l'eau  absolu- 
ment  pure. 

L'eau  de  pluie  est  egalement  tres  bonne  pour  les  coupages,  parce  qu'elle 
est  bien  aeree  et  qu'elle  a  pu  absorber  beaucoup  d'oxygene;  mais  elle 
renferme  quelquefois  des  elements  nuisibles  provenant  des  organes  qui 
ont  servi  a  la  recueillir  et  n'est  pas  toujours  bien  conservee.  —  Quant  a 
l'eau  de  source,  elle  est  souvent  chargee  de  sels  calcaires  qui  troublent 
l'eau-de-vie. 

II  ne  faut  jamais  employer  les  eaux  qui  ne  dissolvent  pas  bien  le  savon 
et  qui  sont  impropres  a  la  cuisson  des  legumes.  (Voir  au  chapitre 
«  De  l'Eau  »,  page  53.) 

On  verse  l'eau  de  coupage  peu  a  peu  pour  ne  pas  produire  la  saponifi- 
cation des  huiles  essentielles  dissoutes  par  l'alcool,  ce  qui  donnerait  a 
l'eau-de-vie  une  apparence  opaline  ou  blanchatre.  On  brasse  vivement  a 
chaque  addition  pour  bien  melanger. 

L'addition  d'eau  a  de  l'alcool  produit  une  «  contraction  »  du  volume 
total  de  !a  masse  melangee.  A  ce  sujet  voir  la  note  au  bas  de  la  page  19. 

Les  Tables  de  Mouillage  se  trouvent  aux  pages  21  a  39. 
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CONSERVATION    DES    EAUX-DE-VIE 


Si  l'eau-de-vie  est  destinee  a  etre  conservee  longtemps  en  fut,  il  faut 
la  faire  a  haut  degre.  II  a  ete  reconnu,  en  effet,  que  500  litres  d'eau-de- 
vie  mise  en  futaille  a  70  degres  ne  representaient  plus,  apres  vingt-cinq 
annees  de  conservation,  que  350  litres  a  50  degres. 

En  vieillissant,  l'eau-de-vie  perd  done  en  quantite  et  en  degre,  mais 
elle  gagne  beaucoup  en  qualite. 

Pour  la  confection  des  futailles  destinees  a  conserver  l'eau-de-vie,  on 
emploie  le  bois  de  chene  blanc ;  I'extrait  de  ce  bois  a  une  influence  tres 
grande  sur  la  qualite  que  prend  la  liqueur  en  vieillissant.  Avant  de  se 
servir  de  futailles  neuves,  on  doit  les  echauder  soigneusement  a  l'eau 
bouillante  ou  faire  passer  a  l'interieur  un  jet  de  vapeur  pendant  une 
vingtaine  de  minutes. 

II  ne  faut  pas  laisser  l'eau-de-vie  trop  longtemps  dans  les  futs  neufs, 
elle  se  deteriorerait  en  y  sejournant;  au  bout  de  six  mois,  on  la  trans- 
vase  dans  d'anciens  futs  parfaitement  sains  ou  on  la  laisse  vieillir. 

Le  local,  sans  etre  trop  aere",  doit  subir  l'influence  des  variations  de 
temperature. 

Autant  que  possible,  il  faut  maintenir  les  futs  pleins,  mais  si  Ton 
voulait  obtenir  un  vieillissement  plus  rapide,  il  suffirait  de  ne  pas  les 
emplir  completement  et  de  les  laisser  legerement  bondes. 

La  conservation  en  bouteilles  ne  donne  pas  a  l'eau-de-vie  les  qualites 
qu'elle  acquiert  par  un  sejour  prolonge  en  futs. 


VIEILLISSEMENT    ARTIFICIEL 


Les  distillateurs  bonifient  leurs  eaux-de-vie  et  leur  donnent  le  gout  de 
vieillesse  a  l'aide  de  procedes  divers  et  nombreux;  nous  ne  citerons  que 
les  plus  employes,  mais  non  toutefois  sans  formuler  des  reserves  en  ce 
qui  concerne,  maintenant,  leur  application  en  France.  Les  articles  6,  7  et 
8  du  Reglement  du  3  septembre  1907,  relatifs  a  la  denomination  des 
eaux-de-vie  naturelles  et  aux  manipulations  qui  peuvent  en  modifier  les 
qualites,  sont  encore,  a  l'heure  actuelle,  diversement  interpreter.  Le  ser- 
vice de  la  repression  des  fraudes  et  la  Regie  des  Contributions  indi- 
rectes  ne  se  trouvent  m£me  pas  d'accord  en  tous  points.  Le  premier,  qui 
autorise  la  coloration  au  caramel,  acceptee  tacitement  par  la  Regie,  ne 
parait  pas  considerer  comme  illicite  l'addition  d'infusions  de  brou  de 
noix,  de  coques  d'amandes,  des  solutions  de  tanin  et  meme  de  fruits  sees, 
comme  des  prunes  et  pruneaux,  etc.,  tandis  que  la  Regie  n'admet  pas 
1'introduction  de  ces  produits  dans  les  eaux-de-vie  naturelles. 

Les  eaux-de-vie  que  Ton  desire  vieillir  doivent  etre  produites  a  un 
degre"  assez  eleve,  afin  de  pouvoir  etre  reduites  avec  de  l'eau  distillee  ou 
de  l'eau  de  pluie  ou  de  source  tres  pure  que  Ton  aura  alcoolisee  a  10,  15 
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VIEILLISSEMENT    ARTIFICIEL 

(Suite) 

ou  20  degres,  et  dans  laquelle  on  aura  laiss£  macerer  des  copeaux  de 
ch£ne  blanc. 

Pour  que  cette  eau  donne  a  l'eau-de-vie  de  la  douceur  et  du  moelleux, 
il  faut  qu'elle  ait  ete  conservee  en  fut  pendant  six  mois  au  moins,  dans 
un  local  a  temperature  elevee;  elle  acquiert  ainsi  une  couleur  franche  et 
le  gout  dit  de  Rancio.  La  proportion  de  copeaux  est  d'environ  10  kilos 
par  hectolitre;  ils  subissent  une  trempe  d'une  huitaine  de  jours  avant 
d'etre  mis  en  maceration.  L'eau  dans  laquelle  les  copeaux  ont  degorg£ 
ne  doit  jamais  etre  employee. 

On  melange  quelquefois  a  l'eau  de  coupage  du  sirop  de  raisin  (1  ou 
2  litres  par  hectolitre  d'eau-de-vie). 

Le  vieillissement  s'obtient  encore  par  l'introduction  sous  pression, 
r6"petee  pendant  plusieurs  jours,  d'une  certaine  quantity  d'air  amenee  en 
jet  au  fond  du  tonneau  par  un  tube  a  ouverture  etroite.  Ce  proced£  a 
ete  r6cemment  perfectionne  par  l'application  industrielle  d'injections 
d'oxygene  a  l'aide  d'appareils  speciaux  sur  lesquels  nous  donnerons 
volontiers,  aux  interesses,  des  renseignements  complets. 

On  peut  aussi  chauffer  doucement  (un  degre"  par  minute)  jusqu'a  60°, 
dans  un  recipient  clos,  puis  laisser  refroidir  lentement. 

La  coloration  se  fait  parfois  avec  de  la  m£lasse  ordinaire  ou  du  cara- 
mel, mais  la  melasse  carameiis£e  est  preferable.  (Voir  page  58  comment 
on  prepare  ces  colorants.) 

Voici,  du  reste,  deux  des  formules  les  plus  accreditees  et  qui  meritent 
le  plus  de  confiance,  parmi  celles  citees  par  les  meilleurs  auteurs  pour 
ameliorer  le  gout  des  eaux-de-vie  prealablement  amenees  au  degr£  desire. 

POUR   AMELIORER   LES   EAUX-DE-VIE 

Prendre  un  litre  de  vieux  rhum  et  y  faire  macerer  pendant  un  mois 
2  grammes  de  poudre  d'iris  de  Florence,  les  zestes  de  deux  petites  oranges, 
et  5  grammes  de  vanille  pilee  avec  50  grammes  de  sucre.  Tirer  au  clair. 
Preparer  ensuite  une  infusion  avec  15  grammes  de  the  vert,  15  grammes 
de  fleurs  de  tilleul  et  1  litre  d'eau  bouillante.  Reunir  les  deux  liqueurs  et 
ajouter  le  tout  a  l'eau-de-vie.  On  opere  le  melange  a  l'aide  d'un  coup 
de  fouet,  puis  Ton  brasse  avec  soin. 

AUTRE    RECETTE 

Vieux  rhum 1  lit.  1/2  a  2  lit. 

Vieux  kirsch ...  — 

Sirop  de  sucre  ou  de  raisin — 

Infusion  alcoolique   de  brou  de  noix..  1/2  lit.  a  3/4  lit. 

On  verse  le  tout  dans  un  hectolitre  d'eau-de-vie  reduite  au  degre 
convenable;  puis,  apres  brassage,  on  termine  en  fouettant  energique- 
ment  pendant  cinq  minutes. 
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CARAMEL 


Void  comment  on  prepare  le  caramel  ou  la  melasse  caramelisee  : 
On  met  le  sucre  ou  la  melasse  de  canne  dans  une  chaudiere  en  cuivre, 
a  raison  d'environ  10  kilos  par  hectolitre  de  capacite  de  chaudiere.  On 
verse  sur  la  matiere  a  peu  pres  moitie  de  son  volume  d'eau,  et  Ton  chaune 
en  remuant  constamment  avec  une  spatule  en  bois,  pour  empecher  le 
sirop  de  bruler  au  fond.  Comme  les  vapeurs  qui  se  d£gagent  lors  de 
1'ebullition  sont  tres  acres  et  suffocantes,  et  qu'elles  pourraient  irriter 

les  organes  visuels  de  la  personne  qui 
fait  le  travail,  on  doit  operer  autant 
que  possible  dans  un  local  ouvert  et 
se  servir  d'une  spatule  pourvue  d'un 
long  manche.  On  agite  de  plus  en 
plus  vivement,  afin  de  crever,  au  fur 
et  a  mesure  de  leur  formation,  les 
bulles  qui,  en  eclatant,  pourraient 
occasionner  des  brulures  au  visage 
et  aux  mains.  Pour  eviter  le  debor- 
dement,  on  jette  quelquefois  dans  la 
masse  des  petites  boulettes  de  beurre 
ou  de  cire  blanche. 

Quand  la  teinte  est  devenue  tres 
foncee,  et  qu'un  echantillon  fige"  sur  une 
assiette  a  une  belle  couleur  noire  bril- 
lante,  sans  odeur  de  brute,  on  retire 
la  bassine  du  feu,  ou  le  feu  de  dessous 
la  bassine ;  car  en  prolongeant  la 
cuisson,  on  brulerait  le  produit  qui 
contracterait  une  odeur  caracteristique  et  une  saveur  amere  desa- 
greable.  Lorsqu'on  dispose  d'une  chaudiere  basculante,  comme  celle 
fig.  Ill,  que  nous  etablissons  specialement  pour  ce  genre  de  fabrication, 
on  la  vide  des  que  la  cuite  est  au  point  convenable. 

On  peut  conserver  le  caramel  a  l'etat  sec  en  le  coulant  dans  des  moules 
a  sa  sortie  de  la  chaudiere ;  mais  il  est  preferable  de  le  diluer  avec  2  ou 
3  litres  d'eau  additionnee  de  quelques  grammes  de  carbonate  de  soude  : 
on  verse  cette  eau  peu  a  peu  en  remuant  pour  bien  melanger.  Le  car- 
bonate donne  du  brillant.  La  solution  est  filtree  sur  de  la  toile  ou  un 
tamis  de  crin,  puis  conservee  dans  des  recipients  bien  remplis  et  bou- 
ches  hermetiquement. 

Nous  avons  un  modele  particulier  de  Bassine  basculante,  en  cuivre 
renforce,  pour  la  fabrication  du  Caramel,  et  dont  le  fourneau  comporte 
un  dispositif  special  pour  isoler  du  fru  la  bassine  au  moment  precis  ou 
Ton  constate  que  la  cuisson  est  suffisante  et  le  caramel  a  point.  Prix  et 
renseignements  sur  demande. 


.    v  y 


Fig.  111. 


GUIDE    PRATIQUE 

DO  BOUILLEUR  ET  DO  DISTILUTEDR 


D'EAUX-DE-VIE 


DE    LA    DISTILLATION 

ET   DES 

APPAREILS   EMPLOYES    POUR    LA   DISTILLATION 
DES    EAUX-DE-VIE 


La  distillation  est  une  operation  par  laquelle,  a  l'aide  d'appareils 
appeles  Alambics,  on  separe,  en  les  vaporisant  par  la  chaleur,  puis  en 
les  condensant  par  un  refroidissement  approprie,  les  parties  plus  ou 
moins  volatiles  que  renferment  differentes  matieres  liquides  ou  solides. 
L'alcool  que  renferment  les  matieres  ou  jus  fermented  s'extrait  par  la 
distillation,  au  moyen  d'appareils  speciaux,  que  Ton  peut  classer  en 
deux  categories  principales  : 

Les  appareils  a  distillation  intermittente ; 
Les  appareils  a  distillation  continue. 


DISTILLATION    INTERMITTENTE 


C'est  incontestablement  avec  les  appareils  a  distiller  par  charges  inter- 
mittentes  que  Ton  obtient  les  meilleures  eaux-de-vie. 

Cette  distillation  s'opere  sans  repasse  ou  par  repasse.  En  d'autres 
termes,  l'eau-de-vie  est  distillee  de  premier  jet  en  une  seule  operation, 
ou  bien  le  produit  d'une  premiere  distillation  n'ayant  pas  le  degre  voulu 
est  redistille  une  seconde  fois  pour  atteindre  ce  degre. 

Avec  les  anciens  appareils,  on  ne  pouvait  obtenir  l'eau-de-vie  que  par 
repasse.  Nos  alambics  perfectionnes  permettent  d'effectuer  aussi  bien  la 
distillation  en  repasse  que  celle  sans  repasse,  et;  dans  ce  dernier  cas,  ils 
realisent  une  economie  considerable  de  temps,  de  combustible  et  d'eau 
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de  refrigeration.  Nous  construisons  aussi  de  nouveaux*  alambics  a  re- 
passe  immediate,  avec  lesquels  cette  operation  s'effectue  en  meme  temps 
que  la  distillation. 

Les  produits  fabriqu6s  avec  des  appareils  a  charges  intermittentes 
sont  de  quality  superieure  aux  autres.  La  chauffe  s'operant  lentement 
assure  l'extraction  des  essences  qui  parfument  l'eau-de-vie  de  leur  bou- 
quet particulier.  La  duree  des  operations  donne  le  cuit  et  le  moelleux,  si 
apprecies  des  connaisseurs.  Enfin  le  fractionnement  judicieux  des 
parties  6the>6es  de  tete  et  des  huiles  empyreumatiques  de  queue, 
s6par6es  au  commencement  et  a  la  fin  de  chaque  chauffe,  permet  de 
recueillir  des  produits  s^lectionnes  a  leur  maximum  de  finesse  et  de 
delicatesse  de  gout. 

Pour  que  la  qualite  de  l'eau-de-vie  soit  excellente,  ce  fractionnement 
est  d'une  importance  capitale.  Au  debut  de  chaque  chauffe,  il  se  degage, 
de  la  matiere  que  l'on  distille,  certaines  parties  etherees  ayant  une  odeur 
et  une  saveur  d6sagr£ables,  et  qu'il  est  indispensable  d'eliminer.  C'est  ce 
qu'on  appelle  les  mauvais  gouts  de  tete.  Viennent  ensuite  les  produits 
bons  gouts  du  coeur  de  la  distillation,  qu'on  a  soin  de  recueillir  a  part. 
Vers  la  fin  de  l'operation,  quand  le  degre  alcoolique  s'abaisse  et  que  la 
temperature  s'eleve  par  suite  du  chauffage  plus  actif  que  necessite 
l'epuisement  des  dernieres  parties  d'alcool,  arrivent  les  huiles  empyreu- 
matiques ou  mauvais  gouts  de  queue,  a  separer  egalement. 

Par  consequent,  pour  avoir  de  bons  produits,  il  faut  chauffer  douce- 
ment  et  regulierement,  afin  de  ne  pas  laisser  passer  avec  les  essences 
fines  du  coeur  de  la  distillation,  les  huiles  de  mauvais  gout  qu'entraine- 
rait  un  chauffage  trop  fort. 

Les  alambics  operant  par  charges  intermittentes,  bien  que  moins 
rapides  pour  la  production,  sont  assurement  les  mieux  appropri6s  a  la 
distillation  des  eaux-de-vie  de  toute  premiere  qualite,  a  gout  d'origine. 

Nous  appelons  l'attention  de  nos  lecteurs  sur  les  types  perfectionnes, 
fig.  61,  64,  a  joint  hydraulique,  pages  101  et  105,  et  fig.  159,  a  joint  a 
Serrage,  page  103,  et  sur  nos  nouveaux  modeles,  a  repasse  immediate, 
fig.  201  bis,  203  et  2u4,  pages  112,  113  et  118. 

Lorsqu'il  s'agit  de  distiller  d'assez  importantes  quantites,  les  alambics 
intermittents  simples,  dont  nous  venons  de  parler,  sont  quelquefois 
remplaces  par  des  appareils  intermittents  mixtes  ou  multiples,  generale- 
ment  composes  de  deux  ou  plusieurs  chaudieres,  qui  assurent  une  plus 
grande  rapidity  de  travail,  tout  en  laissant  le  liquide  a  distiller  en  oeuvre 
un  temps  assez  long  pour  faciliter  le  degagement  normal  des  aromes, 
et  en  permettant  de  recueillir  le  produit  debarrasse  des  mauvais  gouts 
qui  nuiraient  a  sa  quality. 

Les  types  que  nous  recommandons  plus  particulierement  sont  repre- 
sented par  les  fig.  83  et  177,  pages  122  et  123. 
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DISTILLATION    CONTINUE 


Industriellement,  c'est  la  distillation  continue  qu'on  adopte  pour  la 
production  des  eaux-de-vie  de  qualite  ordinaire.  Elle  donne  de  bons 
resultats,  en  ce  sens  qu'elle  permet  d'operer  tres  rapidement  sur  de 
grandes  quantites. 

.    L'appareil  a  distillation  continue  fig.  "20,  page  1~8,  est  un  modele  bien 
connu  qu£  nous  construisons  depuis  longtemps. 

Nous  avons  aussi  d'autres  types  d'appareils  continus,  notamment 
celui  plus  moderne  et  plus  perfectionne  que  represente  la  fig.  182  bis, 
page  129.  II  peut  comporter  l'addition  d'un  trongon  de  concentration  si 
Ton  desire,  en  outre  des  eaux-de-vie,  obtenir  des  alcools  ou  3/6  tout 
venant  de  85  a  90  degres. 

Voir  egalement  les  appareils  a  distillation  continue  et  a  rectification 
continue,  separees  ou  simultanees,  fig.  198,  page  130,  et  le  dernier  mo- 
dele, a  colonnes  surbaissees,  fig.  209,  page  133. 


RECTIFICATION 


La  rectification  de  l'alcool,  proprement  dite,  a  pour  but  d'en  eliminer 
tout  gout  de  provenance  et  d'en  assurer  la  parfaite  neutrality.  II  est 
necessaire  pour  obtenir  ce  resultat  d'atteindre  les  degres  de  96/97. 

Parmi  les  appareils  employes  a  cet  effet  nous  citerons  d'abord  : 

1°  L'appareil  a  charges,  fig.  179  bis,  represente  page  131,  qui  accom- 
pagne  souvent  l'appareil  a  distillation  continue  dans  les  etablissements 
ou  Ton  distille  des  eaux-de-vie  ou  des  rhums  et  ayant  des  flegmes  a  rec- 
tifier en  vue  d'obtenir  des  alcools  neutres ; 

2°  L'appareil  fig.  209,  represente  page  133,  qui  permet  de  rectifier  en 
continuite  des  flegmes  de  toute  provenance  et  de  les  transformer  en 
alcool  neutre  a  96,97  degres.  Cet  appareil,  specialement  etabli  de  forme 
surbaissee,  peut  s'instalier  dans  des  locaux  n'ayant  pas  plus  de  7  a  8  me- 
tres de  hauteur. 

3°  L'appareil  fig.  198,  page  130,  compose  d'un  appareil  a  distillation 
continue  et  d'un  appareil  a  rectifier  les  flegmes,  pouvant  distiller  et 
rectifier  separement  ou  simultanement,  a  volonte,  et  produire  de  l'alcool 
neutre  a  96/97  degres. 

DISTILLATION  DES  EAUX-DE-VIE  DE  YINS 


Distillation  du  Cognac. 

On  donnait  naguere,  d'une  maniere  generate,  le  nom  de  Cognac  a  la 
plupart  des  eaux-de-vie  de  vin  de  bonne  qualite.  Cette  denomination 
speciale  ne  s'appliqiie  legalement  aujourd'hui  qu'aux  eaux-de-vie  pro- 
venant  des  vins  de  la  region  des  deux  Charentes,  dont  la  ville  de  Cognac 
(Charcnte)  est  le  centre  commercial. 
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Les  vins  blancs  produisent  les  meilleures  eaux-de-vie,  parce  que 
n'ayant  pas  cuv6  sur  la  grappe,  selon  le  mode  de  proceder  employe  pour 
les  vins  rouges,  ils  ne  contiennent  pas  comme  ceux-ci  les  huiles  essen- 
tielles  provenant  de  la  pellicule  et  des  pepins  du  raisin  et  dissoutes  par 
l'alcool  se  formant  au  cours  de  la  fermentation. 

Des  que  la  fermentation  est  terminee,  les  vins  peuvent  etre  distilles. 
II  est  preferable  d'operer  sur  des  vins  jeunes  que  de  les  laisser  vieillir. 

Suivant  la  nature  des  vins,  on  opere  avec  ou  sans  repasse ;  c'est-a-dire 
que  l'eau-de-vie  est  amenee  au  degre  voulu,  soit  en  une  distillation,  soit 
en  deux. 

Les  vins  tres  parfumes  se  distillent  en  deux  fois  :  On  fait  d'abord  une 
premiere  operation  pour  produire  des  brouillis  (flegmes  a  bas  degre") ; 
puis  ces  flegmes  ou  brouillis  sont  soumis  a  une  seconde  operation,  qu'on 
appelle  repasse,  donnant  l'eau-de-vie  telle  qu'on  la  desire. 

A  la  premiere  distillation,  on  laisse  tout  couler  dans  le  meme  reci- 
pient; ce  n'est  qu'a  la  seconde  operation  que  Ton  fractionne  le  produit, 
en  separant  d'abord  les  ethers,  mauvais  gouts  qui  apparaissent  au  debut 
de  la  distillation,  et  ensuite  les  huiles  empyreumatiques,  qui  viennent 
a  la  fin,  lorsque  le  degre  tombe  a  40  degres  centesimaux  environ,  et 
quelquefois  m&me  des  50  degres.  On  ne  classe  comme  bon  gout  que  le 
cceur  de  l'operation. 

Les  mauvais  gouts  de  tete  et  de  queue  reunis  sont  distilles  a  nouveau 
avec  le  vin  de  la  chauffe  suivante. 

Certains  vins,  peu  charges  en  bouquet,  donnent  de  meilleurs  produits 
lorsqu'ils  sont  distilles  sans  repasse ;  leur  eau-de-vie  a  plus  d'arome  que 
si  elle  etait  rectifiee  par  une  seconde  operation,  et  c'est  le  cas  le  plus 
frequent  en  dehors  des  vins  speciaux  des  Charentes. 

Choix  de  TAppareil. 

Les  eaux-de-vie  de  vins  doivent  etre  distillees  lentement,  car  c'est 
Taction  douce  et  reguliere  de  la  chaleur  qui  donne  le  cuit  et  developpe 
le  bouquet  exquis  si  apprecie"  des  connaisseurs. 

II  faut  eviter,  dans  la  fabrication  des  eaux-de-vie  de  vin,  l'emploi 
d'appareils  trop  compliques.  L'insucces  qu'ont  rencontre  beaucoup  de 
distillateurs  n'etait  du,  le  plus  souvent,  qu'au  choix  malheureux  de 
l'instrument  destine"  a  la  production. 

La  multiplicite*  des  plateaux,  tuyauteries,  etc.,  destines  a  remonter  le 
degre,  ou  reputes  pour  tels,  est  une  source  de  mauvais  gouts,  par  suite 
du  sejour  dans  ces  organes  d'une  partie  des  huiles  empyreumatiques 
qui  s'y  attachent.  La  presence  de  ces  huiles,  imparfaitement  lavees  par 
les  ethers  de  tete,  diminue  considerablement  la  proportion  de  bon  gout 
et  laisse  aux  eaux-de-vie  une  saveur  caracteristique  d^sagreable,  qui 
altere  la  qualite  et,  par  consequent,  la  valeur  des  produits. 

En  etablissant,  depuis  quelques  annees,  de  nombreux  types  nouveaux 
d'appareils  pourvus  d'accessoires  destines  a  en  rendre  la  marche  plus 
aisee  et  plus  pratique  pour  chaque  genre  de  distillation,  suivant  la  nature 
des  matieres  a  traiter,  le  rendement  et  la  qualite  du  produit  a  obtenir, 
nous  nous  sommes  attaches,  au  contraire,  a  reduire  les  organes  au  strict 
necessaire,  les  disposant  de  facon  a  ce  qu'ils  soient  facilement  demon- 
tables  et  qu'on  puisse  les  nettoyer  sans  difficulte. 
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Notre  Alambic  bruleur,  fig.  61,  page  101,  est  le  type  originel  de  ces 
appareils.  D'une  remarquable  simplicity,  il  est  de  beaucoup  superieur 
aux  anciens  alambics  en  ce  qu'il  produit  sans  repasse,  c'est-a-dire  du 
premier  jet  —  ou  avec  repasse,  a  volonte  —  de  l'eau-de-vie  rectifiee  au 
degre  voulu  avec  une  grande  economie  de  temps,  de  combustible  et 
d'eau  de  refrigeration. 

Nous  l'indiquons  pour  la  distillation  des  vins,  de  meme  que  l'Alam- 
bic  fig.  64,  page  105,  muni  d'un  chauffe-vin,  qui  utilise  en  partie  la  cha- 
leur  abandonnee  par  la  condensation  des  vapeurs  et  permet  une  plus 
grande  rapidite  d'operation.  Ces  deux  types  d'appareils  sont  certes  les 
plus  pratiques  pour  la  moyenne  production.  Nous  avons  etabli  sur  le 
meme  principe,  mais  avec  un  mode  different  de  fermeture  du  chapi- 
teau,  qui,  au  lieu  d'etre  a  double  joint  hydraulique,  comporte  un  joint 
a  serrage,  des  Alambics  correspondants,  avec  et  sans  chauffe-vin, 
fig.  159,  page  K3. 

Nous  appelons  tout  particulierement  ^attention  des  clistillateurs  qui 
operent  par  repasse,  sur  nos  nouveaux  Alambics  a  repasse  immediate 
fig.  201  bis  a  2C4,  represents  pages  112,  113  et  118.  Les  avantages  de 
leur  dispositif  special,  grace  auquel  la  repasse  s'effectue  en  meme  temps 
que  la  distillation  et  separement  de  celle-ci,  sont  des  plus  remarquables. 

Pour  les  indications  complementaires  sur  le  choix  des  appareils  et  de 
leurs  organes  accessoires,  lire  nos  Conseils,  page  98. 


DISTILLATION    DES    VINS    AVARIES 


Les  vins  amers,  pousses,  filants,  tournes,  peuvent  etre  distills  tels  que. 
C'estpar  la  separation  des  mauvais  gouts  du  commencement  et  de  la  fin 
de  la  distillation  que  Ton  obtient  la  qualite. 

Les  vins  ayant  un  gout  de  bouchon,  de  fut,  de  moisi,  sont  quelquefois, 
avant  distillation,  traites  a  l'huile  d'olive.  La  proportion  ordinaire  est 
de  un  demi-litre  par  hectolitre.  Ce  melange  est  seulement  brasse,  et, 
apres  repos,  l'huile  qui  siirnage  est  decantee. 

Les  vins  piques  se  neutralisent,  c'est-a-dire  se  d^sacidifient  au  moyen 
d'un  alcalin  quelconque  :  chaux,  craie,  baryte,  soude,  potasse,  etc.  C'est 
generalement  la  chaux,  ou,  ce  qui  lui  est  preferable,  le  tartrate  neutre 
de  potasse  que  Ton  emploie.  La  quantite  de  neutralisant  varie  neces- 
sairement  suivant  le  degre  d'acidite  du  vin.  Quand  on  se  sert  de  chaux, 
il  faut  prealablement  l'eteindre,  puis  en  faire  un  lait  par  une  addition 
d'eau.  Ce  lait  de  chaux  est  verse  dans  le  vin,  avec  lequel  on  le  melange 
fortement;  on  laisse  ensuite  reposer,  et,  avant  de  distiller,  on  soutire  le 
liquide  pour  le  separer  du  depot  calcaire  qui  s'est  precipite  au  fond. 

La  proportion  de  chaux  vive  varie  de  50  a  100  grammes  par  hectolitre, 
d'apres  i'acidite  a  detruire. 

Si  Ton  fait  usage  de  tartrate  neutre  de  potasse,  la  proportion  varie  de 
50  a  500  grammes. 

Le  dosage  de  la  chaux  ou  du  tartrate  neutre  de  potasse  se  fait  sur  un 
litre  de  vin  acide,  et,  quand  la  dose  en  est  bien  determinee,on  lamulti- 
plie  par  le  nombre  de  litres  a  traiter;  mais  il  est  toujours  preferable  de 
laisser  une  pointe  d'acidite  que  de  saturer  outre  mesure. 
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L'acidite  se  constate  pratiquement  au  moyen  de  papier  de  tournesol, 
ainsi  que  nous  l'indiquons  a  l'article  suivant  (Rectification  des  eaux-de- 
vie  de  mauvais  gout),  car  certains  distillateurs  operent  en  neutralisant 
les  eaux-de-vie  de  premiere  distillation  au  lieu  de  neutraliser  directe- 
ment  le  vin. 

Apres  neutralisation  le  vin  est  distille,  et  les  eaux-de-vie  qu'on  en 
retire  sont  soumises  a  une  rectification.  A  la  premiere  distillation  on 
tire  a  haut  degre,  puis  Ton  additionne  d'eau  le  produit  obtenu,  et  on  le 
rectifie  ensuite  par  une  repasse,  au  cours  de  laquelle  on  effectue  lefrac- 
tionnement  des  mauvais  gouts  de  tete  et  de  queue. 

Lorsque  le  produit  rectifie  est  a  trop  haut  degre,  on  peut  le  rame- 
ner  au  titre  de  l'eau-de-vie  de  consommation  par  une  addition  d'eau 
distillee  ou  tres  pure.  (Voir  l'article  Reduction  et  Coupage,  page  5o, 
et  celui  traitant  de  l'Eau,  page  53.) 


RECTIFICATION  DES  EAUX-DE-VIE  DE  MAUVAIS  GOUT 


Souvent,  les  eaux-de-vie  de  mauvaise  qualite  sont  rectifiees  pour  en 
faire  de  l'alcool  a  haut  degre.  A  cet  effet,  on  les  reduit  a  20  ou  25°,  avec 
de  l'eau,et  on  les  distille  a  nouveau  en  separant  bien  les  ethers  du  debut 
et  les  huiles  empyreumatiques  de  la  fin;  on  ne  classe  comme  bon  gout 
que  le  coeur  du  produit  obtenu. 

Lorsqu'on  rectifie  des  eaux-de-vie  de  mauvais  gout  ou  des  flegmes  de 
n'importe  quelle  provenance,  on  doit  s'assurer  s'ils  ne  sont  pas  acides; 
—  on  s'en  rend  aisement  compte  en  y  trempant  un  petit  morceau  de 
papier  tournesol  a  teinte  violacee,  que  Ton  se  procure  chez  les  pharma- 
ciens.  Quand  la  teinte  vire  au  rouge,  il  y  a  acidite  et  il  faut  la  neutra- 
liser par  l'addition  d'un  alcalin  quelconque  :  soude,  potasse,  chaux,  etc., 
de  la  maniere  indiquee  ci-dessus  pour  les  vins  avaries,  en  faisant 
d'abord  l'essai  sur  un  litre  ou  une  petite  quantite  bien  determined  ;  —  car 
il  ne  faut  pas  tomber  dans  le  defaut  oppose  :  l'alcalinite,  qui  fait  virer  au 
bleu  franc  la  teinte  du  papier  tournesol  et  qui  donnerait  un  autre  mau- 
vais gout  au  produit  a  rectifier. 

Voir  aussi  l'article  «  Generalites  sur  les  Eaux-de-Vie  et  Correction  de 
leurs  defectuosites  «,  page  85. 


UTILISATION    DES    VINASSES 


Les  vinasses  de  vins  tres  parfumes  trouvent  un  excellent  emploi  dans 
la  fabrication  des  eaux-de-vie  a  base  d'alcool  neutre.  Ces  vinasses  alcoo- 
lisees  et  redistillees  transmeitent  a  l'eau- de-vie  que  Ton  en  retire  les 
princides  arcmatiques  :  essences,  ethers,  etc.,  qu'elles  renferment  encore 
apres  une  premiere  distillation,  et  forment  une  combinaison  se  rappro- 
chant  de  celle  des  eaux-de-vie  d'origine. 

A  109  litres  de  vinasse  chaude,  logee  dans  un  bon  lut,  on  ajoute  8  a 
10  litres  d'alcool  neutre;  on  ferme  herm^tiquement,  et,  apres  un  ou  deux 
jours,  on  distille  en  mettant  toujours  a  part  les  mauvais  gouts  do  tete  et 
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de  queue.  Cette  methode  est  preferable  a  Introduction  directe  de  1'alcool 
dans  l'alambic  et  a  sa  distillation  immediate. 

Certaines  vinasses  peuvent  etre  ainsi  redistillees  plusieurs  fois.  Mais, 
bien  entendu,  en  raison  des  lois  actuelles  en  France,  les  produits  ainsi 
obtenus  ne  peuvent  be'neficier  de  l'appellation  d'eaux-de-vie  de  vins. 

EAUX-DE-VIE    DE    RAISINS    SECS 


Le  vin  de  raisins  sees  donne  une  exrellente  eau-de-vie  que  Ton  dis- 
tille  absolument  comme  celle  de  vendange  et  dans  le  meme  genre  d'ap- 
pareils. 

Void  de  quelle  maniere  on  prepare  ce  vin  : 

Mettre  les  raisins  sees  en  maceration  dans  trois  a  cinq  fois  leur  poids 
d'eau  tiede,  suivant  la  quantite  de  sucre  contenue  dans  les  raisins. 

Au  bout  de  deux  jours,  la  fermentation  commence  a  se  manifester  et 
dure  cinq  a  six  jours  seulement,  quand  la  temperature  est  bien  main- 
tenue,  aux  environs  de  25  degres  et  le  mout  brasse  frequemment  (deux 
ou  trois  fois  par  jour). 

On  reconnait  que  la  fermentation  estterminee  lorsque  les  bulles 
d'acide  cai'bonique  cessent  de  se  degager,  ou  bien  lorsque  l'areo  metre 
plonge*  dans  le  liquide  marque  0  ou  1. 

Une  claie  peut  maintenir  immerge  le  chapeau  forme  par  la  fermen- 
tation, mais  cela  n'est  pas  indispensable  quand  on  agite  la  masse  assez 
souvent. 

Les  cuves  ne  doivent  pas  etre  remplies  completement,  a  cause  de  la 
dilatation  et  de  l'effervescence  produites  par  la  fermentation  active  qui 
occasionneraient  la  perte  d'une  partie  du  liquide. 

Les  vins  obtenus  sont  mis  a  la  chaudiere,  et  les  marcs  sont  distilles  a 
part,  comme  ceux  du  raisin  frais,  soit  en  nature,  soit  en  piquettes  Par 
application  du  decret  du  3  septembre  1907,  ces  eaux-de-vie,  lorsqu'elles 
sont  destinees  a  la  vente,  en  France,  doivent  etre  designees  comme  pro- 
venant  de  raisins  sees. 

DISTILLATION    DES    LIES    DE    VIN 


Depuis  quelques  annees,  la  distillation  des  lies  a  pris  une  importance 
considerable.  Les  produits  qu'on  en  retire  sont  tres  bons  et  tres  parfu- 
m6s  lorsque  la  distillation  a  ete  faite  avec  soin. 

Comme  les  vinasses,  les  lies  peuvent  Stre  alcooIisSes,  soit  avant,  soit 
apres  la  premiere  distillation.  (Voir  «  Utilisation  des  vinasses  »,  page  64.) 

Lorsque  les  lies  sont  epaisses,  on  doit,  avant  de  les  soumettre  a  la 
distillation,  les  additionner  d'eau  ou  de  vin.  Si  elles  ont  une  tendance 
a  mousser,  on  n'emplit  la  chaudiere  qu'aux  deux  tiers  au  plus,  et  Ton 
ajoute  quelques  gouttes  d'huile  ou  un  peu  de  beurre,  pour  empecher 
la  formation  des  mousses. 

Jusqu'a  present,  les  moyens  employes  etaient  tout  primitifs  et  deman- 
daient  de  la  part  du  distillateur  une  surveillance  continuelle  et  une 
attention  soutenue.  Des  que  le  feu  etait  allume,  on  agitait  la  matiere 
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avec  un  balai  ou  une  raclette  en  bois,  pour  l'empecher  de  s'attacher  au 
fond  et  d'y  bruler ;  c'etait  seulement  au  moment  de  1'ebullition  que  Ton 
placait  le  chapiteau.  On  devait  ensuite  chauffer  avec  des  precautions 
infinies  pour  que  l'eau-de-vie  ne  prit  pas  le  gout  de  brule. 

Cette  methode  imparfaite,  encore  usitee  par  quelques  distillateurs, 
outre  le  soin,  l'habilete  et  la  pratique  qu'elle  exige  pour  conduire  a  bien 
Toperation,  a  le  desavantage  de  laisser  perdre  une  notable  quantite 
d'alcool  qui  se  vaporise  et  s'ecfyappe  dans  l'air  avant  que  1'ebullition  ne 
soit  commenced  et  que  Ton  ait  place"  le  chapiteau. 

Pour  remedier  a  ces  inconv^nients,  nous  avons  compost,  comme  l'in- 
dique  la  fig.  78,  page  108,  un  Agitateur  mecanique,  s'appliquant  a  tous 
nos  nouveaux  Alambics,  qui  sert  a  remuer  la  matiere,  a  vase  clos,  jus- 
qu'au  commencement  de  1'ebullition,  et  avec  lequel  on  peut,  de  temps  en 
temps,  au  cours  de  la  distillation,  balayer  le  fond  de  la  chaudiere.  Les 
produits  obtenus  sont  beaucoup  plus  fins,  et  la  manoeuvre  tres  simple  de 
V Agitateur  mecanique  ne  reclame  ni  les  connaissances  pratiques  ni 
l'experience  consommee,  indispensables  autrefois  pour  mener  a  bonne 
fin  ce  genre  de  distillation. 

L' Agitateur  mecanique,  fig.  78,  se  compose  d'une  manivelle  fixee  sur 
une  tige  horizontale  traversant  un  presse-etoupes  et  communiquant  le 
mouvement  par  deux  engrenages  d'angle  a  un  arbre  vertical  portant  deux 
palettes. 

Notre  Agitateur  automatique,  fig.  92,  page  109,  presente  une  nouvelle 
disposition  qui  a  pour  resultat  d'etablir  une  circulation  rapide  et  continue 
du  liquide  clair  ou  semi-fluide  soumis  a  la  distillation  et  de  porter  ce 
liquide  a  1'ebullition  sans  craindre  que  les  molecules  solides  qu'il  vehicule 
ne  s'attachent  et  ne  brulent  au  fond  de  la  chaudiere.  —  Ce  procede  est 
applicable  a  tous  nos  nouveaux  alambics  bruleurs  pour  la  distillation  des 
lies,  des  vins,  des  mouts,  etc.,  afin  d'eviter  le  rimage  ou  brule.  Le  mouve- 
ment continu  et  regulier  qu'il  provoque  soumet  successivement  toutes 
les  parties  de  la  lie,  du  vin  ou  du  mout  a  distiller  a  un  surchauffage  pas- 
sager  qui  a  pour  effet  de  developper  certains  aromes,  produits  d'essences 
diverses,  se  vaporisant  a  une  temperature  plus  elevee  que  celle  atteinte 
par  les  moyens  ordinaires.  On  obtient  ainsi,  rapidement,  dans  la  dis- 
tillation des  eaux-de-vie  de  lie  et  de  vin,  le  cuit  et  le  bouquet  si  recherch.es 
des  amateurs,  et  que  les  anciens  appareils  ne  peuvent  donner  que  d'une 
facon  lente  et  couteuse  par  Taction  soutenue  et  prolongee  de  la  chaleur. 

L'appareil  se  compose  d'un  faux-fond  mobile  16  portant,  au  centre,  un 
tuyau  d'echappement  17,  muni,  a  sa  partie  superieure,  d'une  calotte  18, 
destinee  a  rabattre  vers  le  fond  le  jet  sortant  dudit  tuyau  17.  La  grille  19, 
reconnue  inutile  dans  la  pratique,  a  ete  supprimee. 

Lorsqu'on  veut  distiller  des  lies  avec  cet  appareil,  il  faut  d'abord  mettre 
au  fond  de  l'alambic  une  certaine  quantite  d'eau  ou  de  liquide  clair  que 
l'on  porte  a  1'ebullition ;  lorsque  ce  liquide  bout  et  s'echappe  par  le  haut 
du  tuyau  17,  on  introduit  la  lie  et  la  distillation  ne  tarde  pas  a  se  mettre 
en  marche. 

La  lie,  passant  par  des  trous  menages  sur  le  faux-fond  16  et  par  des 
dentelures  faites  sur  les  bords  et  figurees  au  dessin,  s'introduit  entre  les 
deux  fonds  et  en  sort  bientot  par  le  tuyau  d'echappement  17.  Ce  mouve- 
ment rapide  et  continu  ecarte  tout  danger  de  bruler  et  provoque  une 
Evaporation  reguliere  donnant  des  produits  excellents. 
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EAUX-DE-VIE  DE  VINS   DE  SECONDE  CUVEE 

OU   DE    SUCRAGES    DE    MARCS 


Dans  les  pays  ou  le  regime  fiscal  ne  s'oppose  pas  au  libre  sucrage, 
on  peut  faire  avec  les  marcs  un  vin  excellent  pour  la  fabrication  des 
eaux-de-vie.  —  Voici  comment  il  convient  de  proceder  : 

On  prend  autant  de  fois  1  kilogr.  700  de  Sucre  (blanc  raffine"  ou  cris- 
tallise  n°  3)  que  Ton  veut  obtenir  de  degres  en  sus  de  ceux  que  peut 
fournir  le  marc,  et  par  hectolitre  de  vin  a  produire. 

On  prend  aussi  100  grammes  d'acide  tartrique  par  hectolitre  de  vin  a 
obtenir;  puis  on  fait  fondre  sucre  et  acide  tartrique  dans  de  l'eau  chaude, 
en  remuant  pour  activer  la  dissolution. 

On  ajoute  au  sirop  ainsi  forme"  la  quantite  d'eau  necessaire  pour  par- 
faire  le  nombre  d'hectolitres  que  Ton  veut  traiter,  et  Ton  met  en  fermen- 
tation sur  les  marcs,  a  la  temperature  de  20  a  25  degres. 

Le  sirop  de  sucre  doit  etre  melange  intimement  a  l'eau  d'addition,  car 
il  a  une  tendance,  en  raison  de  son  poids,  a  descendre  au  fond  de  la 
cuve;  il  est  meme  bon,  vingt-quatre  heures  apres  Tencuvage,  de  soutirer 
ou  de  pomper  le  jus  du  fond  de  la  cuve  pour  le  rejeter  a  la  partie  supe- 
rieure,  arm  d'eviter  des  pertes  et  d'avoir  une  bonne  fermeniation. 

Quand  on  n'a  pas  pris  la  precaution  de  tenir  le  chapeau  immerge  pen- 
dant le  cuvage  du  premier  vin,  il  faut  absolument  en  enlever  et  rejeter 
la  partie  superieure  qui,  restee  au  contact  de  l'air  et  devenue  acide, 
pourrait  nuire  au  bon  resultat  de  l'operation. 

La  fermentation  dure  un  peu  plus  que  celle  du  premier  vin;  quand 
elle  est  terminee,  on  presse  et  Ton  distille,  comme  il  a  ete  dit  a  l'article 
traitant  de  la  distillation  des  vins. 


DISTILLATION   DES   PIQUETTES   OU   B0ISS0NS 


Epuisement  des  Marcs. 

Bien  des  distillateurs,  dans  le  but  d'obtenir  des  produits  n'ayant  pas 
le  gout  de  marc,  font  macerer  la  grappe  et  en  preparent  une  piquette 
dont  ils  tirent  une  excellente  eau-de-vie,  ou  du  3/6  propre  au  vinage  et 
a  la  fabrication  des  liqueurs. 

Le  marc  est  additionne"  d'eau  (a  l'etat  tiede,  de  preference)  en  propor- 
tion de  sa  richesse  alcoolique.  Apres  douze  heures  de  trempe,  on  soutire 
le  liquide  et  Ton  passe  le  marc  au  pressoir.  Le  jus  se  distille  comme  il  a 
ete"  dit  pour  les  vins.  On  peut  encore  verser,  une  seconde  fois,  de  l'eau 
sur  le  marc.  Au  bout  de  quelques  heures,  on  soutire  cette  eau  que  Ton 
utilise  pour  une  nouvelle  maceration. 

Cette  seconde  trempe  terminee,  le  marc  est  jete  au  fumier. 


^8 
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Lorsqu'on  a  de  grandes  quantity  de  marcs  a  traiter,  on  emploie  une 
methode  plus  rapide  et  surtout  plus  pratique  au  point  de  vue  de  l'epui- 
sement. 
On  dispose  une  batterie  de  six  recipients,  fig.  148  ci-dessous,  commu- 

niquant  entre  eux  par 
ordre  successif  et  de 
maniere  que  le  dernier 
se  raccorde  au  premier. 
Pour  etablir  la  commu- 
nication de  l'un  a  l'autre, 
chaque  recipient  est 
muni  d'un  tuyau  de 
trop-plein  aboutissant  a 
la  base  du  recipient  sui- 
vant.  Ce  tuyau  porte, 
a  sa  partie  superieure, 
une  douille  permettant 
d'y  adapter  un  entonnoir. 
Les  recipients  em- 
ployes sont  ou  de  simples 
tonneaux  ouverts  d'un 
bout,  ou  des  cuves  d'une 
certaine  dimension,  pro- 
portionnees  aux  quanti- 
tes  de  matiere  a  epuiser. 
On  charge  de  marc  la 
premiere  cuve  et  on  la 
remplit  d'eau. 

Apres  deux  a  trois 
heures  de  maceration, 
selon  la  richesse  du  marc,  on  verse  dans  l'entonnoir  du  tuyau  de  com- 
munication aboutissant  au  bas  de  ladite  cuve,  une  quantite  d'eau  egale 
a  celle  precedemment  mise.  Cette  eau  deplace  la  premiere,  qui  s'echappe 
par  le  trop-plein  et  arrive  dans  la  seconde  cuve,  prealablement  remplie  de 
marc.  On  laisse  passer  encore  deux  ou  trois  heures  pour  la  maceration, 
puis  on  ajoute,  comme  la  premiere  fois,  une  egale  quantite  d'eau  qui  vient 
deplacer  le  liquide  de  la  premiere  et  de  la  deuxieme  cuve  et  arrive  dans 
la  troisieme  que  Ton  a  aussi  chargee  de  matiere.  On  continue  ainsi  a 
verser  de  l'eau  dans  la  premiere  cuve  jusqu'a  ce  que  la  sixieme  soit 
pleine,  en  accordant  chaque  fois  le  temps  necessaire  a  la  maceration. 

Chaque  cuve  doit  porter  a  sa  partie  superieure  un  tampon  pour  l'em- 
plissage  et  une  bonde  pour  l'extraction  de  la  piquette.  Une  large  ouver- 
ture  fermee  par  une  trappe,  a  la  base  de  la  cuve,  pres  du  fond,  permet 
d'evacuer  les  matieres  epaisses  quand  on  ne  peut  le  faire  par  le  haut,  ou 
bien,  ce  qui  est  mieux  pour  les  petites  capacites,  on  suspend  la  cuve  sur 
deux  tourillons,  afin  de  la  vider  par  basculement. 
Le  liquide  est  conduit  d'une  cuve  a  l'autre  par  un  tuyau  lateral. 
La  trempe  terminee  dans  la  cuve  n°  6,  on  ouvre  la  bonde  d'en  haut. 
Puis  on  retire  l'eau  de  la  cuve  n°  1,  que  1'on  verse  dans  l'entonnoir  de  la 
cuve  n°  2  (operation  pouvant  se  faire  a  l'aide  d'une  petite  pompe),  et  Ton 
recueille  le  liquide  s'ecoulant  par  la  bonde  superieure  de  la  cuve  n°  6- 


Fig.  148. 
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Cette  derniere  eau  de  maceration,  ayant  passe  sur  six  charges  de  ma- 
tieres,  s'est  enrichie  de  l'alcool  enleve  aux  marcs  et  constitue  une 
piquette  bonne  a  distiller;  elle  est  portee  a  l'alambic  ou  bien  conserved 
en  vase  clos  si  on  ne  veut  pas  la  distiller  de  suite. 

Lorsqu'on  a  transvase  dans  la  cuve  n°  2  tout  le  liquide  de  la  cuve  n°  1, 
celle-ci  ne  contient  plus  que  du  marc  epuise  par  six  lavages  successifs. 
On  vide  ce  residu.  puis  on  recharge  avec  du  nouveau  marc. 

La  cuve  n°  2  devient  alors  cuve  n°  1 ;  celle-ci,  cuve  n°  6,  et  ainsi  de 
suite.  On  observera  toujours  que  la  cuve  qui  vient  d'etre  decharg£e  du 
marc  epuise  et  rechargee  avec  du  marc  nouveau  passe,  en  consequence, 
la  derniere  de  la  serie,  et  qu'a  la  manoeuvre  suivante  e'est  de  cette  cuve 
qu'on  recueillera  le  liquide  a  distiller. 

Pour  empecher  l'engorgement  des  conduites  de  vidange  et  de 
communication,  les  cuves  sont  pourvues  de  claies  ou  faux-fonds  mobiles 
perces  de  trous.  Elles  doivent  aussi  etre  munies  d'un  couvercle  pendant 
la  maceration. 

Cette  methode,  qui  parait  assez  compliquee  a  la  lecture,  est  cependant 
des  plus  simples.  Elle  assure  le  plus  grand  rendement  en  alcool,  en  meme 
temps  que  l'epuisement  complet  des  marcs. 

Les  marcs  de  raisins  sees,  de  pommes,  de  poires,  etc.,  peuvent  etre 
gpuises  de  la  meme  facon. 

Les  appareils  fig.  61,  64,  159  et  85,  pages  101,  103,  105  et  122,  sont 
excellents  pour  distiller  les  piquettes,  mais  comme  celles-ci  ne  con- 
tiennent  ordinairement  qu'une  faible  proportion  d'alcool,  il  convient,  le 
plus  souvent,  d'ajouter  sur  le  chapiteau  la  lentille  de  rectification  n°  16 
de  la  figure  63,  page  106. 

On  emploie  pour  la  distillation  des  piquettes  et  en  faire  des  3/6,  soit 
l'appareil  a  distillation  continue  fig.  20,  page  128,  soit  celui  plus  moderne 
et  perfectionne  fig.  182  bis,  page  129. 

Voir  egaleuient,  pour  la  grande  industrie,  les  appareils  fig.  108, 
page  130,  et  fig.  209,  page  133,  a  distillation  continue  et  a  rectification 
continue,  separces  ou  simultances,  en  vue  de  la  production  d'alcool 
ne utre  a  96/97  degres. 


DISTILLATION  DES  MARCS  DE  RAISINS 


Les  marcs  de  vins  rouges  peuvent  etre  distilles  aussitot  apres  leur 
sortie  du  pressoir;  mais  il  est  preferable,  au  point  de  vue  du  rendement. 
d'attendre  que  leur  fermentation  se  soit  completement  achevee,  car  ces 
marcs  frais  contiennent  encore  quelques  parties  sucrees  qui  n'ont  pas 
subi  la  transformation  alcoolique. 

Quant  aux  marcs  des  vins  blancs  qui,  on  le  sait,  sont  separes  du  jus 
avant  fermentation,  il  est  absolument  necessaire  de  les  soumettre  a  cette 
operation  avant  de  les  distiller. 

Conservation  des  Marcs. 

Pour  se  bien  conserver,  les  marcs  doivent  etre  tenus,  aussi  comple- 
tement que  possible,  a  1'abri  du  contact  de  l'air,  soit  dans  des  cuves 
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ou  des  tonneaux,  soit  dans  des  fosses  convenablement  disposees.  Les 
fosses  sont  creusees  dans  un  sol  impermeable;  sinon^  elles  sont  enduites 
interieurement  de  glaise  ou  de  ciment;  celles  que  Ton  prend  la  peine 
d'etablir  specialement  pour  cet  usage  se  construisent  en  maconnerie 
cimentee.  Apres  y  avoir  mis  les  marcs,  tres  fortement  tasses  au  fur  et  a 
mesure  de  l'emplissage,  on  recouvre  aussitot  la  cuve  ou  la  fosse,  sans 
laisser  de  vide  a  l'interieur,  et  Ton  bouche  soigneusement  les  interstices 
du  couvercle  avec  du  platre  ou  de  la  glaise.  II  est  bon,  afin  de  laisser  un 
d^gagement  au  gaz  acide  carbonique  provenant  de  la  ermentation,  de 
manager,  a  la  partie  superieure,  une  petite  ouverture  munie  d'un  bout 
de  tuyau  recourbe  dont  l'extremite  plonge  dans  un  recipient  quelconque 
contenant  un  peu  d'eau ;  le  gaz  se  degage  ainsi  librement  par  une  issue 
fermee  a  Fair  exterieur.  On  peut  se  contenter  de  boucher  l'ouverture 
avec  un  tampon  d'ouate.  Si  les  cuves  dont  on  dispose  n'ont  pas  de  cou- 
vercle, on  remediera,  dans  une  certaine  mesure,  a  cet  inconvenient,  en 
recouvrant  les  marcs,  apres  les  avoir  bien  tasses,  d'une  couche  de  menue 
paille  (balle  de  grain)  de  quelques  centimetres  d'epaisseur,  ou  bien,  ce 
qui  se  fait  le  plus  generalement,  de  5  centimetres  environ  d'un  mor- 
tier  de  terre  argileuse  que  Ton  bat  bien;  on  bouche  les  crevasses  quand 
il  s'en  produit. 

En  resume,  quels  que  soient  les  moyens  employes,  le  but  a  atteindre 
est  d'empecher  le  contact  de  Fair  atmospherique  qui  occasionnerait  des 
fermentations  secondares  absolument  prejudiciables  a  la  qualite  et  a  la 
teneur  alcoolique  des  matieres  a  distiller.  En  observant  les  precautions 
voulues,  les  marcs  se  conserveront  facilement  plusieurs  mois  et  donne- 
ront  un  rendement  superieur  a  celui  qu'ils  auraient  pu  fournir  a  i'etat 
frais. 

Distillation  des  Marcs. 

La  qualite  de  l'eau-de-vie  de  marc  varie  suivant  sa  provenance  et  les 
^oins  apportes  a  sa  fabrication. 

Nous  recommandons  tout  particulierement,  pour  la  distillation  de 
cette  eau-de-vie,  PAlambic  bruleur  fig.  61,  page  101,  pourvu  d'une  grille 
de  fond. 

Cet  appareil  peut  etre  muni  d'un  systeme  de  basculement  permettant 
de  vider  tres  aisement  la  chaudiere  lorsque  l'operation  est  terminee, 
ainsi  que  le  montre  la  figure  76,  page  107. 

Nous  construisons  aussi  le  systeme  de  basculement  a  cames  comnie 
•dans  fig.  65  bis,  99,  184,  etc.,  pages  116,  117  et  119,  dispositif  recom- 
mande  pour  les  appareils  a  partir  de  300  litres. 

Apres  avoir  place  la  grille  de  fond,  on  charge  les  marcs  a  distiller 
additionnes  d'environ  1/3  d'eau,  si  les  marcs  ont  et6  presses,  et  seule- 
ment  1/4  ou  1/5,  si  l'on  opere  sur  des  marcs  non  presses  contenant  en- 
core une  certaine  quantite  de  liquide  vineux.  On  verse  d'abord  au  fond 
de  l'alambic  la  moitie  de  la  quantite  d'eau  a  employer,  et  le  reste  sur  les 
marcs. 

Quelques  distillateurs,  en  vue  d'obtenir  un  degre  plus  eleve,  mettent 
d'abord  l'eau  dans  la  chaudiere  et  tassent  fortement  le  marc,  apres 
Tavoir  bien  emiette.  L'addition  d'eau  entrainant  un  abaissement  cor- 
irespondant  du  degre,  on  s'appliquera  a  n'en  mettre  que  la  quantite  ne- 


DEROY  Fils  Aine.  Gonslructeur.  71. 73, 75, 77.  Rue  du  Theatre.  PARIS  71 

cessaire  pour  empecher  les  marcs  de  bruler.  La  pratique  est  le  meilleur 
guide  a  cet  effet. 

Les  eaux-de:vie  provenant  des  marcs  tres  hauts  en  saveur,  et  qui  ne 
sont  pas  destinees  a  des  coupages  d'alcools  d'industrie,  doivent  seules 
6tre  repassees;  les  autres  gagnent,  le  plus  souvent,  a  etre  faites  sans 
repasse. 

Pour  operer  par  repasse,  on  procede  de  la  meme  mani-ere  que  pour  les 
vins  (voir  page  61),  c'est-a-dire  en  produisant,  en  premiere  distillation, 
de  la  petite  eau-de-vie  a  bas  degre  que  Ton  rectifie  par  une  seconde  dis- 
tillation pour  la  porter  au  degre"  voulu. 

Pour  operer  sans  repasse,  on  se  sert  du  robinet  10,  a  l'aide  duquel  on 
humecte  le  chapiteau ;  le  degre  alcoolique  augmente  ou  diminue  suivant 
l'humectation  que  Ton  regie  au  moyen  de  ce  robinet. 

Ainsi  que  nous  l'avons  dit  pour  les  vins,  les  mauvais  gouts  de  tete  et 
de  queue  doivent  etre  soigneusement  elimines. 

Lorsque  la  distillation  est  terminee,  et  qu'a  la  sortie  du  serpentin  il  ne 
vient  plus  que  de  l'eau,  on  vide  la  chaudiere.  Celle-ci,  le  chapiteau  extant 
enlev6,  pr6sente  une  ouverture  egale  au  diametre  de  l'appareil  et  par 
laquelle  on  peut  effectuer  l'enlevement  des  marcs  avec  beaucoup  plus  de 
commodite  que  dans  les  anciens  alambics.  On  procede  plus  rapidement 
encore  a  la  vidange,  soit  au  moyen  d'un  tampon  de  decharge,  sorte  de 
large  ouverture  placee  au  bas  de  la  chaudiere,  soit  par  basculement 
comme  l'indique  la  figure  76,  page  107. 

Notre  Lentille  de  rectification,  fig.  63,  page  106,  est.  employee  lorsqu'on 
opere  sur  des  marcs  laves  ou  provenant  de  vins  a  faible  degre. 

Dans  les  grandes  exploitations  ou  Ton  a  des  quantites  considerables  de 
marcs  a  distiller,  on  se  serl  d'appareils  a  vases  communicants,  chauffes 
par  la  vapeur.  Les  vases  sont  relies  entre  eux  par  une  tuyauterie  appro- 
priee,  et  les  vapeurs  de  la  distillation  passent  successivement  d'un  vase 
sur  le  suivant  jusqu'a  ce  que  les  marcs  ou  autres  matieres  du  premier 
soient  completement  epuisees  de  leur  alcool.  Apres  quoi  le  premier  est 
decharge  puis  recharge  pour  reprendre  aussitot  son  tour  dans  le  cycle 
distillatoire.  Ces  appareils  sont  montes  sur  bati,  ou  a  bascule,  comme 
figure  100,  page  95. 

Les  vases  se  font  de  toutes  les  capacity,  mais  les  grandeurs  les  plus 
courantes  sont  300,  400  et  500  litres. 

Le  fonctionnement  de  ces  appareils  est  simple  et  leur  rendement  tres 
important. 

Ce  genre  d'appareil,  absolument  pratique,  peut  epuiser  par  jour  de  tres 
grandes  quantites  de  marc  et  produire  de  l'eau-de-vie  conservant  le  gout 
du  fruit  a  haut  degre. 

Les  vases  peuvent  etre  places  soit  en  groupe,  soit  en  ligne. 

Afin  d'en  permettre  le  transport  a  volonte  d'un  endroit  a  un  autre,  le 
generateur  et  les  vases  se  montent  sur  chariot.  (Voir  les  figures  176  bis 
et  185,  pages  120  et  121.) 
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EXTRACTION   DES   CRISTAUX   DE   TARTRE 

«  GRAVELLE  »    OU    «  ARGOL  » 
Creme   de   Tartre. 


Presque  tous  les  marcs  de  raisins  (frais  ou  sees)  contiennent  du  tartre 
(bi tartrate  de  potasse),  en  plus  ou  moins  grande  quantite.  II  est  facile 
d'en  faire  l'extraction  apres  qu'on  a  distille.  On  procede  de  la  maniere 
suivante  : 

Les  marcs  sont  mis  dans  la  chaudiere  a  distiller  avec  une  quantite" 
d'eau  plus  grande  qu'a  l'ordinaire;  la  proportion  d'eau  employee  est,  en 
moyenne,  egale  au  volume  des  marcs,  mais  elle  peut  elre  moindre,  si 
ces  derniers  ne  sont  pas  tres  riches  en  tartre. 

La  distillation  terminee,  on  soutire  le  liquide,  que  Ton  met  a  refroidir 
en  lieu  aussi  frais  que  possible  et  a  l'abri  des  secousses  ou  trepidations 
quelconques,  dans  des  baquets  ou  des  tonneaux  ouverts,  ou  Ton  a  dispose 
des  ficelles,  branchages,  brindilles,  etc.,  representant  beaucoup  de  sur- 
face. Pendant  le  refroidissement,  il  faut  eviter  de  remuer  les  recipients 
et  notamment  de  rompre  la  pellicule  qui  se  forme  a  la  surface  du  liquide. 
Pour  cette  derniere  raison  on  les  abritera  de  la  pluie.  II  convient  aussi 
de  ne  pas  s'y  prendre  a  plusieurs  fois  pour  emplir  les  recipients,  afin 
de  ne  pas  troubler  la  cristallisation.  En  se  refroidissant,  l'eau  abandonne 
le  tartre,  qui  vient  se  cristalliser  sur  les  parois  des  cuves  et  sur  les  brin- 
dilles. Quand  le  liquide  est  bien  refroidi,  on  le  laisse  s'ecouler.  Ce  liquide, 
ou  eau-mere,  renfermant  encore  une  petite  quantite  de  tartre  dissous, 
peut  s'utiliser  pour  mouiller  les  marcs,  au  lieu  d'eau  ordinaire. 

La  quantite  de  cristaux  de  tartre  deposee  dans  les  tonneaux  etant  jugee 
suffisante,  on  retire  alors  les  branchages,  que  Ton  secoue  pour  en  deta- 
cher le  tartre;  puis  on  bat  les  flancs  des  tonneaux  pour  en  faire  tomber 
les  cristaux  qui  y  sont  attaches. 

Ces  cristaux  portent  le  nom  de  Tartre  brut,  de  Gravelle  ou  d'Argol,  et 
se  vendent  tres  avantageusement  aux  fabricants  de  creme  de  tartre  ou 
d'acide  tartrique,  au  degre,  apres  essai  fait  «  a  la  casserole  »  ainsi  qu'il 
suit :  On  prend  50  grammes  de  tartre  brut  finement  pulverise  qu'on  fait 
bouillir  pendant  huit  a  dix  minutes  dans  un  litre  d'eau.  On  retire  la  cas- 
serole du  feu,  et  Ton  decante  la  solution  au  bout  de  quelques  instants, 
pour  donner  aux  impuretes  insolubles  le  temps  de  se  deposer  au  fond. 
On  laisse  reposer  pendant  douze  heures  a  la  temperature  ordinaire,  pour 
cristalliser;  apres  quoi,  les  cristaux  sont  laves  a  l'eau  fraiche,  les 
lavages  soigneusement  decantes  et  les  cristaux  seches.  —  Le  nombre  de 
grammes  de  cristaux  obtenus  multiplie  par  2,  augmente  de  10  degres 
que  Ton  suppose  perdus  dans  les  eaiix  de  lavage,  quand  ces  eaux  ont  une 
temperature  d'environ  18  degres,  donne  le  degre  tartrique  de  la  mar- 
chandise.  Si  la  temperature  de  l'eau  employee  et  du  local  etait  inferieure 
a  18  degres  centigrades,  la  quantite  de  10  degres  ajoutee  serait  plutot 
forte;  si,  au  contraire,  la  temperature  etait  superieure  a  18  degres,  elle 
serait  trop  faible;  nous  pourrions  indiquer  dans  quelle  proportion  aux 
interesses. 

Certaines  lies  renferment  aussi  beaucoup  de  tartre.  On  l'extrait  de  la 
meme  facon  que  pour  les  marcs,  en  ayant  soin  de  filtrer  grossierement 
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le  liquid'e  tout  chaud  au  sortir  de  la  chaudiere,  afin  que  les  cristaux,  en 
se  formant,  soientle  moins  possible  melanges  a  des  matieres  etrangeres. 

Voici  maintenant  comment  on  peut  extraire  la  «  Creme  de  Tartre  • 
des  cristaux  bruts  obtenus  comme  on  vient  dele  dire;  c'est  ce  qu'on 
appelle  aussi  blanchir  les  cristaux  de  tartre  : 

Ces  cristaux,  pulverises,  sont  mis  dans  une  bassine  emaill^e,  et  Ton 
verse  de  Peau  distillee  ou,  a  defaut,  de  l'eau  de  pluie,  ou  autre  aussi 
peu  charged  que  possible  de  sels  calcaires,  a  raison  de  1  litre  par 
25  grammes  de  tartre  :  quarante  parties  d'eau  pour  une  de  tartre. 

On  porte  a  l'ebullition;  on  ajoute,  des  qu'elle  se  produit,  du  noir 
animal  lave"  a  l'acide  (1),  le  dixieme  en  poids  du  tartre  brut  traite.  On 
maintient  bouillant  une  demi-heure,  puis  on  retire  la  bassine  du  feu  et 
on  l'entoure  de  chiffons  pour  rendre  le  refroidissement  aussi  lent  que 
possible.  On  laisse  reposer  pres  du  fourneau  et  dans  la  plus  grande 
tranquillite,  de  facon  que  le  noir  animal  et  les  impuretes  soient  comple- 
tement  deposes  avant  que  la  temperature  du  liquide  ne  soit  descendue 
a  60  degres  centigrades,  ce  dont  on  s'assure  avec  un  thermometre  plac6 
dans  la  bassine;  puis  on  soutire  doucement  avec  precaution  le  liquide 
clair  dans  des  terrines  en  gres  que  Ton  recouvre  d'un  linge  ou  d'un 
papier  pour  tenir  leur  contenu  a  l'abri  des  poussieres,  et  enfin,  comme 
il  est  dit  ci-dessus  pour  les  cristaux  bruts,  on  place  ces  terrines  dans 
le  lieu  le  plus  froid  et  le  plus  tranquille  que  Ton  puisse  avoir  a  sa 
disposition. 

Le  tartre  se  cristallise  contre  les  parois  des  recipients;  apres  quarante- 
huit  heures  on  decante  les  eaux-meres,  on  lave  les  cristaux  avec  un 
peu  d'eau  froide,  et  on  les  met  a  secher  a  l'air  libre. 

Le  dep6t  de  la  bassine  dont  on  a  decant^  le  liquide  clair  est  lav6 
a  plusieurs  reprises  avec  de  l'eau  chaude ;  les  liqueurs  clarifiees  par 
repos  sont  decantees  et  servent  a  la  dissolution  du  tartre  brut  dans  les 
operations  suivantes,  de  meme  que  les  eaux-meres. 


EAUX-DE-VIE  DE  CIDRES   ET  0E   POIRES 


Les  cidres  et  les  poires  ne  doivent  etre  distilles  qu'apres  leur  complete 
fermentation,  lorsqu'ils  sont  pares,  c'est-a-dire  lorsque  le  sucre  qu'ils 
renferment  est  entierement  transforme  en  alcool. 

Si  Ton  veut  distiller  les  cidres  ou  les  poires  peu  de  temps  apres  le  pres- 
surage,  on  obtient  une  fermentation  plus  rapide  en  les  mettant  en  levure 
avec  du  ferment  de  lie  ou  bien  avec  des  pommes  ou  poires  de  choix 
mises  a  fermenter  quelques  jours  auparavant.  On  melange  bien  ces  fer- 

(1)  Pour  laver  le  noir  animal  a  l'acide,  on  procede  ainsi  : 

On  prepare  une  eau  acidulee  de  5  °/0  d'acide  chlorhydrique  (esprit  de  sel)  en 
ajoutant  a  de  l'eau  pure,  'contenue  dans  un  vase  en  bois  ou  en  terre  non  vernissee, 
un  vingtieme  de  son  poids  d'acide.  On  remue  pour  bien  melanger,  et  Ion  agite 
le  noir  dans  cette  eau  pour  Ten  bien  humecter  dans  toutes  ses  parties.  On  lave 
ensuite  le  noir  avec  de  l'eau  chaude  pour  le  debarrasser  de  l'acide  et  des  sels 
calcaires  que  celui-ci  a  dissous,  puis  on  le  rince  a  plusieurs  reprises  a  l'eau  froide, 
jusqu'a  ce  que  l'eau  de  lavage  ne  presente  plus  de  traces  d'acidite.  Quand  il  est 
bien  egoufte,  on  peut  s'en  servir 
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raents  dans  le  mout,  et  on  brasse  celui-ci  plusieurs  fois  par  jour  dans 
des  cuves  ouvertes.  La  temperature  du  local  etant  maintenue  entre  15  et 
25  degres,  la  fermentation  est  terminee  en  une  huitaine  de  jours.  On 
emploie  aussi  le  ferment  de  raisins,  frais  ou  sees.  La  levure  de  biere 
Sgalement  usitee  est  un  agent  actif  de  fermentation,  mais  donne  de 
moins  bons  resultats  au  point  de  vue  du  gout. 

Nos  alambics  fig.  61,  63,  159  et  64,  pages  101,  103,  105  et  106,  sont  par- 
faits  pour  la  distillation  des  cidres  et  poires  :  nous  les  recommandons 
tout  particulierement,  de  meme  que  les  appareils  a  repasse  immediate 
fig.  20l  bis  et  203,  pages  112  et  113,  et,  pour  la  grande  production,  ceux 
a  triple  chauffe  fig.  85,  page  122,  et  les  appareils  rapides  fig.  181, 
page  119. 

Nos  appareils  ont  obtenu  les  premiers  prix  dans  les  concours  speciaux 
a  Alencon,  Saint-Brieuc,  Caen,  Le  Mans,  Evreux,  Laigle,  etc.,  etnous  en 
garantissons  absolument  le  parfait  fonctionnement. 

Ces  divers  alambics  se  montent  sur  chariot,  pour  distilleries  ambu- 
lantes.  (Voir  fig.  65,  65  bis  et  99,  pages  115  a  119.) 

Les  marcs  de  pommes  et  de  poires  provenant  de  cidres  ou  de  poires 
de  pur  jus  produisent  d'excellentes  eaux-de-vie.  II  suffit  de  tasser  for- 
tement  les  marcs  tels  qu'ils  sortent  du  pressoir  dans  des  tonneaux,  cuves 
ou  fosses,  que  Ton  bouche  bien  ensuite;  la  fermentation  s'opere  seule 
et  au  bout  d'une  couple  de  mois  environ  ils  sont  bons  a  distiller. 

Au  moment  de  la  distillation,  on  a  soin  de  verser  une  certaine  quan- 
tite  d'eau  et  de  mettre  de  la  paille  —  ou  bien  une  grille,  ce  qui  est  plus 
pratique  —  au  fond  de  la  chaudiere,  afin  d'empecher  la  matiere  de  s'y 
attacher. 

Le  rendement  alcoolique  moyen  des  marcs  bien  conserves  est  d'au 
moins  la  moitie  de  celui  des  cidres  ou  poires  pur  jus  d'ou  ils  pro- 
viennent. 

Leslies  de  cidres  et  de  poires  se  distillent  absolument  comme  les  lies 
de  vins.  (Voir  page  65.) 

Les  cidres,  poires,  lies  et  marcs,  peuvent  etre  alcoolises,  soit  av  ;nt  la 
distillation,  afin  d'en  augmenter  le  rendement.  soit  apres,  pour  en  epui- 
ser  tout  l'arome.  (Voir  «  Utilisation  des  vinasses  »,  page  64.) 

On  consomme  generalement  ce  genre  d'eau-de-vie  a  un  degre  plus 
eleve  que  l'eau-de-vie  de  vin.  Les  meilleurs  distillateurs  normands  la  font 
ordinairement  de  60  a  65  degres  centesimaux  (22  a  24  degr6s  Cartier). 

De  meme  que  pour  les  vins,  nous  ferons  remarquer  que  les  cidres  et 
les  poires  doivent  se  distiller,  selon  la  nature  et  la  qualite  des  crus,  soil 
en  une  seule  operation,  soit  avec  repasse.  On  trouvera,  le  plus  souvent, 
que  les  eaux-de-vie  obtenues  d'une  seule  distillation  sont  preferabies  a 
celles  qu'il  a  fallu  repasser;  elles  sont  plus  parfumees  et  vieiiiissent  plus 
rapidement. 

Les  eaux-de-vie  de  cidres  et  de  poires  s'ameliorent  avec  Page,  a  con- 
dition d'etre  conservees  dans  des  futailles  en  bois  de  chene. 

Ces  eaux-de-vie  secolorent  artificiellement,  soit  avec  de  la  teintuie  de 
cachou,  soit  par  une  addition  de  vieux  cidre  pur  jus. 
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EAUX-DE-VIE    DE    FRUITS 


La  distillation  permet  d'utiliser  avantageusement  les  fruits  cueillis 
ou  ramasses  qui,  par  suite  de  l'abondance  de  la  recolte,  ou  pour  toute 
autre  raison,  ne  trouvent  pas  a  se  vendre  avec  profit.  Us  fournissent 
d'excellentes  eaux-de-vie  de  table,  tres  appreciees  ou  elles  sont  connues, 
et  d'un  ecoulement  facile  dans  le  commerce. 

La  preparation  des  mouts  et  jus  fermentes  de  fruits  s'opere  de  plu- 
sieurs  manieres. 

Premiere  m^thode. 

Les  fruits  sont  verses  dans  des  tonneaux  ou  des  cuves  et  laisses  a 
fermenter  naturellement,  dans  un  local  tempere.  La  temperature  la  plus 
convenable  a  une  fermentation  reguliere  est  d'environ  20  degres  cente- 
simaux ;  pour  operer  dans  de  bonnes  conditions,  on  evitera,  autant  que 
possible,  de  la  laisser  descendre  au-dessous  de  15  ou  s'elever  a  plus  de 
25  degres. 

La  fermentation  terminee,  c'est-a-dire  lorsque  la  matiere  ne  degage 
plus  de  gaz  acide  carbonique,  on  peut  distiller  en  mettant  le  tout,  solide 
et  liquide,  dans  la  chaudiere. 

Dans  le  cas  ou  Ton  ne  pourrait  distiller  immediatement,  il  faudrait, 
un  peu  avant  que  la  fermentation  ne  fut  a  sa  fin,  remplir  completement 
les  futailles  et  les  boucher  hermetiquement,  afin  de  tenir  les  mouts  a 
l'abri  du  contact  de  Fair.  Un  petit  tuyau  recourbe  conduit  le  gaz  acide 
carbonique  dans  un  vase  rempli  d'eau;  ou  bien  Ton  bouche  avec  un 
tampon  d'ouate  le  trou  a  fausset  perce  dans  la  bonde.  On  conserve 
ainsi  les  mouts  plusieurs  mois;  mais  si  on  les  laissait  a  decouvert,  des 
fermentations  secondaires  se  formeraient  rapidement  aux  depens  de 
1'alcool,  ce  qui  diminuerait  d'autant  la  quantite  de  produit  a  obtenir  et 
en  altererait  sensiblement  la  qualite.  Certains  distillateurs  de  l'Est  de  la 
France  retirent  les  queues  des  cerises  avant  de  soumettre  celles-ci  a  la 
fermentation. 

Deuxieme  methode. 

Mettre  dans  des  cuves  les  prunes  ou  cerises,  apres  les  avoir  6"crasees 
ou  foulees,  comme  on  le  fait  pour  la  vendange,  sans  trop  casser  les 
noyaux  qui  renferment  un  principe  nuisible  a  la  fermentation.  Arroser 
ensuite  avec  de  1'eau,  tiede  de  preference,  et  laisser  fermenter. 

La  fermentation  achevee,  on  soutire  le  jus  et  Ton  passe  les  marcs  au 
pressoir,  puis  on  reunit  les  jus  ensemble,  en  y  ajoutant,  suivant  le  gout, 
une  .quantite  plus  ou  moins  grande  de  noyaux  piles,  et  on  les  distille : 
on.  obtient  ainsi  une  eau-de-vie  de  vins  de  fruits.  Les  pulpes,  addition- 
neesde  1/3  d'eau  environ,  sont  ensuite  distillees  pour  faire  de  l'eau-de-vie 
de  marc  de  fruits,  plus  haute  en  gout. 
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REMARQUES    GENERALES 

SUR  LA  DISTILLATION   DES  FRUITS 


II  faut  avoir  soin,  quand  on  distille  des  fruits  prepares  suivant  la  pre- 
miere methode,  de  mettre  dans  l'alambic  une  certaine  quantite  d'eau, 
afin  que  les  matieres  ne  soient  pas  trop  £paisses,  et  de  porter  cette  eau 
a  l'ebullition  avant  d'y  introduire  le  mout  fermente.  Si  Ton  possede  une 
grille  de  fond,  on  dispose  une  couche  de  paille  dessus  ou  dessous,  puis  on 
verse  la  quantite  d'eau  necessaire,  et,  quand  elle  bout,  on  y  ajoute  les 
fruits.  Ou  bien,  ce  qui  est  mieux  encore,  on  verse  les  fruits,  pulpes  et 
jus  ensemble,  dans  un  sac  ou  poche,  de  grandeur  appropri6e,  en  toile  a 
sac  ordinaire  et  dont  le  fond  doit  reposer  sur  la  grille  de  l'alambic.  Le 
sac  baigne  dans  le  liquide  forme  de  l'eau  et  du  jus  passant  a  travers  la 
toile.  On  attache  l'ouverture  du  sac  de  facon  a  ce  que  les  matieres 
epaisses  n'en  sortent  pas.  En  operant  ainsi,  on  ne  briile  pas  le  contenu. 
On  empeche  aussi  les  fruits  de  s'attacher,  en  se  servant  d'un  appareil 
muni  d'un  agitateur.  La  chauffe  doit  etre  conduite  lentement,  avec  un 
feu  doux. 

On  distille  les  jus  obtenus  par  la  seconde  methode,  absolument  comme 
on  le  fait  pour  le  vin  ou  le  cidre,  et  autres  jus  fermentes. 

Pour  la  distillation  des  fruits,  on  emploie  l'alambic  fig.  61  ou  fig.  159, 
pages  101  et  103,  muni  d'une  grille  de  fond  et  se  vidant  a  l'aide  d'un 
tampon  de  decharge  ou  du  systeme  de  basculement  fig.  76,  page  107.  Des 
agitateurs  fig.  78  ou  92,  pages  108  et  109,  sont  quelquefois  employes.  Le 
bain-marie  fig.  173,  page  111,  ne  Test  que  tres  rarement. 

La  matiere,  ou  le  liquide  a  distiller,  se  met  dans  le  bain-marie,  que 
Ton  peut  emplir,  a  quelques  centimetres  pres  ;  puis  on  replace  le  chapi- 
teau.  Le  reste  de  l'operation  se  fait  comme  il  est  dit  a  la  page  HO  pour 
le  fonctionnement  de  l'alambic  bruleur  fig.  61. 

De  l'avis  de  bien  des  distillateurs,  les  eaux-de-vie  sont  meilleures  et 
beaucoup  plus  parfumees  lorsqu'on  les  distille  a  feu  direct,  sans  bain- 
marie,  mais  en  prenant  les  precautions  que  nous  indiquons,  pour  que 
les  matieres  ne  brulent  pas  au  fond  de  la  chaudiere. 

On  conserve  les  eaux-de-vie  de  fruits  dans  des  bonbonnes  ou  dames- 
jeannes,  ou  dans  des  futs  en  frene,  qui  ont  l'avantage  de  ne  pas  colorer 
les  produits ;  bien  entendu,  la  couleur  ne  satisfaisant  que  1'ceil,  ce  detail 
peut  etre  neglige  si  le  produit  n'est  pas  destine  au  commerce. 

On  donne  le  nom  de  Kirsch  et  de  Marasquin  aux  eaux-de-vie  de 
cerises  et  de  merises,  et  ceux  de  Quetsch  et  de  Karsch  aux  eaux-de-vie 
de  prunes  et  d'abricots. 

Les  prunes,  prunelles,  cerises,  merises,  abricots,  peches,  dattes,  jujubes, 
nefles,  mangues,  etc.,  et,  en  general,  tous  les  fruits  a  noyaux  se  distillent 
de  meme  facon.  Les  eaux-de-vie  de  poires,  pommes,  groseilles,  fraises, 
framboises,  mures,  coings,  figues  de  France  ou  de  Barbarie,  caroubes, 
arbouses,  etc.,  se  preparent  egalement  d'apres  ces  principes  gengraux, 
soit  en  operant  la  fermentation  et  la  distillation  directement  sur  les 
fruits,  soit  en  traitant  les  jus  s6par£ment.  Les  mouts  de  quelques-uns 
de  ces  fruits,  tels  que  ceux  de  figues  et  de  caroubes,  par  exemple,  entrent 
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plus  aisement  en  fermentation  lorsqu'ils  sont  additionnes  d'une  legere 
pointe  d'acide  sulfurique  (1  gr.  a  1  gr.  1/2  par  litre). 

Les  fruits  sees  doivent  etre  ecrases  et  mis  a  macerer  avant  la  fermen- 
tation. 

Les  proprietaires  de  vergers  ayant  des  fruits  de  diverses  sortes  : 
prunes,  pommes,  poires,  cerises,  etc.,  susceptibles  de  se  gater  avant 
d'etre  consommes,  les  mettent  p£le-mele  dans  un  tonneau  et  les  laissent 
fermenter  ensemble.  Nous  conseillons  de  couper  ou  d'ecraser  les  fruits 
avant  de  les  introduire  dans  la  cuve  de  fermentation. 

La  temperature  la  plus  favorable  a  la  marche  reguliere  des  fermenta- 
tions est,  comme  nous  l'avons  dit,  celle  de  20  degr£s  centesimaux,  envi- 
ron. II  convient  done  de  faire  choix  d'un  local  tempere,  et,  dans  tous  les 
cas,  a  Pabri  des  variations  brusques.  On  veillera  avec  soin  a  la  proprete 
des  recipients,  et  on  les  couvrira  pendant  la  fermentation. 

Tous  les  vins  provenant  de  seves  sucrees  et  les  autres  jus  ferment&s 
sont  distillables  en  vue  de  la  production  d'eau-de-vie  ou  d'alcool.  Les 
methodes  employees  pour  la  preparation  de  ces  mouts  different  peu  de 
celles  que  nous  venons  de  decrire  pour  les  fruits. 

Pour  la  petite*  production,  PAlambic  fig.  145,  page  104,  denomme  Sim- 
plex, dont  le  systeme  de  rectification  est  le  meme  que  celui  de  PAlambic 
fig.  61,  convient  parfaitement  et  est  indispensable  a  tous  ceux  qui  veulent 
transformer  en  excellente  eau-de-vie,  pour  leur  consommation  de 
famille,  les  fruits  de  leur  recolte  qui,  par  suite  d'abondance  ou  toute 
autre  raison,  ne  seraient  pas  utilisables  autrement.  II  convient  aussi 
pour  distiller  de  petites  quantites  de  vins,  cidres,  lies,  marcs,  etc. 


EAUX-DE-VIE   DE   MIEL  ET  D'EAUX   DE  CIRE 


Le  miel  fermente  et  distille  produit  de  Peau-de-vie  tres  agreable  au 
gout. 

On  dilue  le  miel  dans  trois  a  quatre  fois  son  poids  d'eau,  de  facon  a  ce 
que  la  dissolution  marque  de  6  a  8  degres  au  densimetre  de  Baume,  puis 
on  fait  bouillir  le  melange  pendant  une  trentaine  de  minutes  dans  une 
chaudiere,  celle  de  Palambic,  par  exemple,  apres  y  avoir  ajoute  environ 
2  litres  d'un  lait  de  chaux  par  hectolitre.  On  ecume  les  impuretes 
qui  montent  a  la  surface,  on  laisse  reposer,  on  soutire  pour  separer  le 
liquide  clair  du  depot  qui  donnerait  un  gout  desagreable  a  Peau-de-vie, 
puis  on  additionne  d'une  pointe  d'acide  sulfurique  {environ  1  gramme  par 
litre),  melange  dans  sept  a  huit  fois  son  volume  d'eau,  jusqu'a  ce  que  le 
papier  de  tournesol  bleu,  tremp£  dans  le  mout,  prenne  une  teinte  viola- 
cee,  et  Pon  met  en  fermentation,  a  une  temperature  de  20  a  25  degres, 
avec  150  a  200  grammes  de  levure  de  biere  par  hectolitre  de  mout.  II 
serait  preferable  d'employer  du  ferment  de  raisin  ou  de  fruits  (1  kilogr., 
au  moinst  de  fruits  en  fermentation  par  hectolitre  de  mout)  qui  donnerait 
a  Phydromel  un  fin  bouquet  particulier. 

Une  autre  methode,  plus  simple  encore,  consiste  a  diluer  tout  bonne- 
ment  le  miel  dans  trois  ou  quatre  fois  son  poids  d'eau,  et  a  y  introduire 
un  levain  soit  de  raisins  frais  ou  sees,  soit  de  pommes,  poires  ou  autres 
fruits  de  bonne  qualite,  prepare  d'avance  en  mettant  les  fruits,  ecrases 
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et  additionnes  d'eau  tiede,  a  fermenter,  pendant  quelques  jours,  dans 
un  local  maintenu  a  une  temperature  moyenne  de  20  a  25  degres ;  on 
melange  ce  levain  a  la  solution  sucree  quand  il  est  en  plein  mouvement 
de  fermentation.  La  proportion  de  fruits  est,  d'ordinaire,  d'environ  le 
tiers  de  la  quantite,  en  poids,  du  miel  employe.  On  pourrait,  toutefois, 
reduire  au  besoin  cette  proportion  si  Ton  voulait  avoir  une  fermentation 
moins  rapide.  En  principe,  la  puissance  d'activite  de  la  fermentation  est 
en  raison  de  la  quantite  de  levain  de  fruits  ajoutee  a  la  solution  de  miel. 

La  fermentation  est  terminee  quand  un  densimetre,  ou  pese-mouts, 
plonge  dans  le  liquide,  marque  0  a  1  degre.  Dans  les  temps  chauds,  on 
arrete  a  1  degre  pour  qu'il  ne  se  produise  pas  de  fermentations  secon- 
dares. Si  on  ne  possede  pas  de  densimetre,  on  peut  juger  que  la  fer- 
mentation est  achevee  quand  le  jus  ne  degage  plus  de  bulles  de  gaz 
acide  carbonique  et  n'a  plus  de  gout  sucre  mais  une  bonne  saveur  vineuse. 

Les  eaux  de  lavage  des  Cires  et  des  gateaux  de  Couvain  se  traitent  de 
la  m£me  maniere.  L'eau-de-vie  qu'on  en  retire,  ayant  souvent  un  gout 
acre  assez  prononce,  il  convient  de  la  reduire  a  20  ou  25  degres,  pour 
rectifier  a  85/90  degres,  et  ramener  ensuite  au  degre  de  consommation, 
avec  de  l'eau  distillee  ou  tres  pure. 

Le  nouvel  Alambic  bruleur  fig.  61,  page  101,  avec  Lentille  de  rectifica- 
tion fig.  63,  page  107,  convient  parfaitement  pour  la  distillation  des 
eaux-de-vie  de  miel.  II  a  obtenu  le  dipl6me  d'honneur  a  l'Exposition 
apicole  de  Paris. 

Pour  la  petite  production,  notre  Alambic  Simplex  fig.  145,  page  104, 
est  aussi  tres  recommandable,  attendu  que  la  lentille  de  rectification, 
fig.  63,  s'y  applique  egalement. 

La  chaudiere  de  l'Alambic  Simplex,  comme  celle  de  l'Alambic  fig.  61, 
peut  etre  aussi  employee  pour  la  fonte  des  cires  et  bien  d'autres  usages 
domestiques. 

TROIS-SIX    DE    VIN 


Depuis  longtemps  le  Midi  de  la  France,  au  lieu  de  distiller  ses  vins  en 
eaux-de-vie  au  titre  ordinaire,  de  50  a  70  degres,  en  a  fait  des  alcools 
plus  concentres,  partant  plus  neutres,  c'est-a-dire  moins  charges  de 
gout  d'origine  —  de  85  a  90  degres.  —  C'est  ce  qu'on  appelle,  en  France, 
3\6  du  Midi,  par  opposition  aux  3j6  du  Nord,  alcools  d'industrie  (de 
grains,  de  betteraves,  pommes  de  terre,  etc.)  qui  titrent  jusqu'a  96/97  de- 
gres et  doivent  Stre  completement  depourvus  de  gout  sui  generis. 

Le  3/6  de  vin  s'obtient  ordinairement  a  l'aide  d'appareils  a  distillation 
continue  comme  fig.  20,  page  128,  ou  fig.  182  bis,  page  1 29. 

Le  cadre  restreint  dont  nous  disposons  dans  ce  petit  volume  ne  nous 
permet  pas  de  nous  etendre  sur  les  d6tails  que  nous  tenons  a  la  disposi- 
tion des  personnes  qui  nous  en  feront  la  demande. 

Sont  recommandables  aussi  pour  la  fabrication  des  3/6  de  vin  et  de 
piquettes,  nos  alambics  a  triple  chauffe  fig.  85,  page  122,  lesquels  pro- 
duisent  au  premier  jet  des  3/6  au  degre  voulu  de  85  a  90  degres,  quand 
ils  sont  additionnes  d'une  lentille  de  rectification  fig.  63,  page  106,  ou 
d'une  colonne  de  rectification.  (Voir  pages  14  et  144.) 
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TROIS-SIX    DE    MARCS 


Dans  les  distilleries  du  midi  de  la  France,  ou  Ton  traite,  en  outre  des 
vins,  de  grandes  quantites  de  marcs  de  raisins,  pour  en  faire  du  3/6  de 
85  a  86  degres,  on  ajoute  a  l'appareil  a  distillation  continue  de  grands 
recipients  qui  recoivent  le  marc  a  distiller  et  qu'en  terme  du  pays  on 
appelle  calandres. 

Ces  calandres  ne  sont  autrcs  que  de  grands  vases  fonctionnant  comme 
ceux  fig.  176  bis,  page  120 ;  le  nombre  en  varie  de  deux  a  quatre  et  elles 
se  chauffent  par  la  vapeur  a  1'aide  d'un  generateur  ordinaire. 

Du  reste,  nos  appareils  a  vases  fig.  100,  page  95,  pour  les  installations 
fixes,  de  meme  que  ceux  fig.  176  bis  et  185,  pages  120  et  121,  sur  chariots, 
pour  distilleries  ambulantes,  sont  employes  a  la  production  des  3/6  de 
marcs,  avec  la  seule  addition  d'un  organe  rectificateur  supplementaire  a 
celui  que  nous  mettons  d'ordinaire  lorsque  ces  appareils  servent  unique- 
ment  a  la  distillation  des  eaux-de-vie  au  degre  de  consommation. 

Le  gout  particulier  des  eaux-de-vie  de  marcs,  recherche  par  beaucoup 
de  personnes,  ne  plait  pas  a  tout  le  monde.  On  peut  faire  disparaitre  ce 
gout,  qui  provient  des  huiles  essentielles  contenues  dans  la  rafle,  la 
pellicule  et  les  pepins  des  raisins,  en  faisant  macerer  les  marcs,  et  en 
distillant  le  jus  sans  la  grappe.  (Voir  «  Distillation  des  piquettes  », 
page  67.) 


GENI&VRE 

Eau-de-vie   de   grains. 


Le  genie vre  n'est  autre  chose,  aujourd'hui,  que  de  l'eau-de-vie  de 
grains  quelquefois  aromatisee  avec  des  baies  de  genievre,  et  non  plus, 
comme  autrefois,  le  r£sultat  de  la  distillation  de  ces  memes  baies,  £cra- 
s6es  et  fermentees  avec  de  l'eau. 

Ce  spiritueux  se  prepare  done  a  peu  pres  de  la  meme  facon  que  les 
alcools  de  grains,  et  l'addition  de  genievre,  quand  on  la  fait,  n'a  lieu 
qu'au  moment  de  la  distillation  des  produits  qui  doivent  etre  mis  en 
oeuvre,  ou  en  faisant  macerer  les  baies  pendant  plusieurs  jours  dans  de 
l'alcool  ou  de  l'eau-de-vie,  avant  redistillation.  On  peut  aussi  mettre  les 
baies  dans  un  sac  que  Ton  suspend  dans  l'alambic,  ou  mieux  encore, 
dans  un  panier  perform  place1  sur  le  passage  des  vapeurs  a  la  partie 
supe>ieure  de  la  chaudiere.  Les  aromatiseurs  simples  ou  continus,  dont 
nous  parlons  a  Particle  «  Anisado  »,  page  81,  conviendraient  egalement 
tres  bien. 

Voici,  succinctement,  comme  on  obtient  l'eau-de-vie  de  grains  : 

Apres  avoir  r^duit  les  grains  en  farine,  sans  bluter,  on  opere  le  trem- 
page  dans  une  cuve  speciale,  dite  «  cuve-matiere  »,  en  employant  6  a 
8  hectolitres  d'eau  a  55  degres  centigrades  par  100  kilogrammes  de  grains. 
On  brasse  et  remue  comme  il  faut,  pour  amener  la  dissolution  complete 
dans  l'eau  de  tout  l'amidon  contenu  dans  la  farine ;  a  cet  effet,  les  cuves- 
matieres  sont  pourvues  d'agitateurs  mus  par  transmission  ou  a  bras. 


Fils  Aine,  Construcleur,  71,  73.  75,  77.  Rue  da  Theatre,  PARIS 

Puis  on  rechauffe  l'ensemble  par  Parrivee  au  sein  de  la  masse  emul- 
sionne'e  d'un  jet  de  vapeur  d'eau  qui  doit  elever  la  temperature  jusqu'a 
70  degres. 

L'amidon  etant  dissous,  on  opere  sa  transformation  en  sucre  par  l'ad- 
dition  de  25  a  30  kilogr.  de  malt  en  poudre  par  100  kilogr,  de  grains,  et 
Ton  continue  a  brasser. 

Le  melange  est  ensuite  rendu  au  repos  et,  apres  un  intervalle  de 
quatre  a  six  heures,  la  transformation  doit  etre  complete.  On  soutire 
alors  le  liquide  clair  et  semi-fluide,  et  quand  ce  mout  est  refroidi  a 
25  degres  environ,  par  addition  d'eau  froide  ou  autrement,  on  le  met  en 
fermentation  avec  5  ou  6  litres  de  levure  de  biere  liquide  ou  3  kilogr.  de 
levure  pressee. 

Le  local  etant  maintenu  a  une  temperature  de  15  a  20  degres  centesi- 
maux,  la  fermentation,  qui  transforme  a  son  tour  le  sucre  en  alcool,  ne 
tarde  pas  a  se  manifester  et  dure  de  vingt-quatre  a  trente-six  heures 
environ.  Avant  qu'elle  ne  soit  tout  a  fait  achevee,on  distille,  en  ajoutant, 
si  Ton  veut,  comme  on  l'a  dit  plus  haut,  des  baies  de  genievre,  soit 
directement  dans  le  mout,  soit  sur  le  passage  des  vapeurs. 

En  augmentant  la  quantite  d'eau  et  cellede  malt  jusqu'au  double  de  ce 
que  nous  avons  indique  ci-dessus,  endiminuant  plutot  celle  de  levure  et 
en  distillant  avant  que  la  fermentation  ne  soit  completement  terminee, 
on  obtient  des  eaux-de-vie  de  genievre  bien  plus  fines. 

L'Alambic  fig.  61,  page  101,  avec  agitateur  fig.  78,  page  108,  et  Lentille 
de  rectification  fig.  63,  page  106,  convient  tres  bien  pour  ce  genre  de 
distillation;  mais,  si  Ton  n'a  pas  trempe  la  farine  dans  la  quantite  d'eau 
indiquee  ci-dessus  et  que,  par  consequent,  les  mouts  soient  6pais,  il  faut 
distiller  au  bain-marie  ou  par  la  vapeur. 

Dans  ce  cas,  on  emploie  l'Alambic  fig.  173,  page  111,  avec  lequel  on  peut 
tout  a  la  fois  distiller  au  bain-marie,  quand  on  le  desire,  au  debut 
d'une  operation,  par  exemple,  et  par  la  vapeur  directe  envoy^e  en 
barbotage  dans  le  fond  du  bain-marie,  pour  hater  l'epuisement  a  la  fin 
de  la  chauffe. 

Cet  appareil  permet,  en  outre,  de  produire  la  vapeur  necessaire  pour 
41ever  la  temperature  de  la  masse  a  70°  dans  l'operation  de  la  saccharifi- 
cation  (transformation  de  l'amidon  en  sucre),  indiquee  ci-dessus. 

On  emploie  aussi  des  alambics  chauffes  par  la  vapeur  par  serpentin, 
■comme  celui  fig.  122,  page  139.  La  gravure  indique  la  chaudiere  montee 
sur  des  tourillons  pour  etre  videe  par  basculement ;  mais,  si  la  matiere 
que  Ton  traite  est  assez  fluide  pour  s'ecouler  par  un  robinet  de  vidange 
place  a  la  base  de  la  chaudiere,  on  installe  simplement  celle-ci  sur  un 
bati  en  fer  ou  en  maconnerie. 

L'Alambic  fig.  177,  page  123,  est  specialement  destine  a  la  distillation 
des  grains. 

Les  r£siclus  £pais  de  la  distillation  des  grains  et  le  depot  qui  reste  au 
fond  des  cuves  a  fermentation,  sont  employes  a  la  nourriture  des 
bestiaux. 

La  distillation  industrielle  des  grains  s'opere  dans  des  appareils  a 
distillation  continue  et  exige  un  materiel  specialement  approprie.  Nous 
sommes  a  la  disposition  des   interesses  pour  les  renseigner. 
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ANISADO 

(EAU-DE-VIE      ANISEE) 


Voici  comment  on  prepare  l'eau-de-vie  anisee,  tant  appreciee  en 
Espagne  et  dans  les  pays  d'origine  espagnole. 

On  met  a  macerer  une  certaine  quantite  d'anis  dans  de  l'alcool  a  haut 
degre,  pour  gonfler  les  graines  et  preparer  la  dissolution  de  1'essence 
dans  l'eau-de-vie  a  obtenir.  En  ne  prenant  pas  cette  precaution,  on 
n'epuise  pas  bien  l'anis  de  1'essence  qu'il  contient,  et  on  obtient  des 
produits  inferieurs. 

Apres  vingt-quatre  heures  de  maceration,  on  peut  l'introduire  dans  la 
distillation  du  vin,  ou  la  rectification  du  flegme,  dont  les  vapeurs  alcoo- 
liques  doivent  en  etre  saturees.  Pour  cela,  on  emploie  deux  procedes  : 

Le  premier  consiste  a  mettre  l'anis  directement  dans  le  liquide  a  dis- 
tiller, sur  une  grille  ou  dans  un  sac  suspendu  dans  la  chaudiere,  pour 
empecher  le  contact  des  graines  avec  le  fond,  ou  elles  se  bruleraient. 

Nous  ne  recommandons  pas  ce  procede,  qui  ne  donne  jamais  les  m&mes 
bons  resultants  que  le  suivant,  parce  que  le  liquide  en  distillation  est 
toujours  plus  faible  en  degre  que  les  vapeurs  qu'il  d^gage,  et  que,  plus 
l'alcool  est  concentre,  mieux  il  dissout  1'essence  de  l'anis. 

C'est  pourquoi  les  distillateurs  experimentes  emploient  toujours  le 
second,  qui  consiste  a  faire  passer  les  vapeurs  alcooliques  d'un  appareil 
quelconque,  servant  a  la  production  de  l'eau-de-vie  ou  de  l'alcool,  au 
travers  d'un  recipient  contenant  l'anis  prealablement  macere. 

Dans  les  alambics  simples,  comme  nos  nouveaux  Alambics  fig.  61  et  64, 
pages  101  et  105,  nous  placons  simplement  a  la  partie  superieure  de  la 
chaudiere,  sous  le  chapiteau,  une  sorte  de  panier  plat,  appele  «  Panier 
anisateur  »,  compose  de  deux  plateaux  perces  de  trous,  l'un  formant  le 
fond  et  l'autre  le  couvercle  d'un  cylindre  large  et  bas,  dans  lequel  est 
place  l'anis  macere.  Comme  ce  panier  occupe  toute  la  largeur  d'ouver- 
ture  de  la  chaudiere,  les  vapeurs  d^gagees  par  l'ebullition  sont  obligees 
de  le  traverser,  en  se  saturant  de  parfum,  pourse  rendre  au  refrigerant. 

Aux  appareils  plus  importants  et  colonnes  a  distiller  ou  a  rectifier 
quelconques,  on  adapte  des  dispositifs  speciaux  dans  lesquels  les  vapeurs 
a  aromatiser  passent  au  travers  de  paniers  mobiles  contenant  les  graines 
ou  plantes  qui,  apres  epuiscment  de  leurarome,  se  remplacent  aisement 
sans  interrompre  la  marche  de  la  distillation.  Nous  construisons  divers 
types  de  ces  anisateurs,  et  fournissons  volontiers  des  renseignements 
sur  leur  fonctionnement  et  le  cout  de  leur  application  a  tous  genres 
d'appareils  distillatoires. 

La  quantite  d'anis  employee  varie  du  simple  au  decuple  suivant  la 
qualite  des  graines,  leur  etat  de  dessiccation,  le  degre  de  l'eau-de-vie  et 
la  qualite  qu'on  veut  obtenir. 

En  Espagne  on  emploie  de  preference  l'anis  que  Ton  nomme  Man- 
chego  (de  la  Manche) ;  on  compte  environ  2  a  3  litres  par  hectolitre 
d'eau-de-vie  a  50°,  4  a  6  litres  par  hectolitre  d'eau-de-ue  a  55°,  8  a  ID 
litres  par  hectolitre  a  65°  et  12  a  15  litres  par  hectolitre  de  8/6  de  80  a  85°. 
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RHUMS    ET   TAFIAS 


Les  produits  de  la  distillation  des jus  de  canne  a  sucre  (vesous)  ou  des 
melasses  de  canne  sont  connus  sous  les  diverses  appellations  de  Rhums, 
Tafias,  Guildives,  Eaux-de-vie  de  canne,  etc. 

Le  nom  de  Rhum  est  le  terme  le  plus  generalement  usite  en  Europe 
et  c'est  celui  dont  nous  nous  servirons  ici  de  preference  pour  parler  de 
ce  genre  de  spiritueux,  sans  nous  attacher  a  faire  de  distinction  entre 
les  differentes  denominations  qui  lui  sont  appliqu^es,  notamment  celle 
de  Tafia  qu'on  emploie  assez  souvent  dans  le  commerce  comme  desi- 
gnation particuliere  des  produits  jeunes. 

Dans  les  pays  d'origine,  les  Rhums  ou  Tafias  se  classent  habituellement 
en  deux  categories  principales,  designees  sous  les  noms  de  Rhum  d'habi- 
tation et  Tafia  industriel  ou  d'usine.  Le  Rhum  d'habitation  est  celui  pro- 
venant  des  petites  et  moyennes  distilleries,  qui  emploient  le  plus  souvent 
des  appareils  a  distillation  intermittente  et  fonctionnant  a  feu  direct.  Le 
Tafia  industriel  vient  des  usines  travaillant  avec  des  appareils  a  distil- 
lation continue,  a  grande  production,  ordinairement  chauffers  par  la 
vapeur. 

C'est  surtout  a  l'etat  jeune  qu'on  livre  les  produits  a  la  consommation 
sur  place  ou  qu'on  les  exporte,  car  leur  vieillissement  sous  un  climat 
chaud  entraine  une  perte  assez  sensible  par  evaporation. 

Nous  recommandons  tout  particulierement,  pour  le  Rhum  d'habitation, 
les  appareils  fig.  79,  80  et  154,  pages  124,  125  et  126,  et  pour  le  Rhum 
industriel,  les  appareils  fig.  20,  182  bis  et  198,  pages  128,  129  et  130. 


PREPARATION   DES  JUS   FERMENTES 


Nous  allons  indiquer  d'une  facon  succincte,  et  sans  entrer  dans 
d'inutiles  details,  comment  on  fait  fermenter  le  mout  avant  de  le 
soumettre  a  la  distillation,  en  nous  placant  au  point  de  vue  de  la  methode 
la  plus  repandue,  qui  est  neanmoins  susceptible  de  modifications  suivant 
les  usages  locaux,  le  climat  du  pays  et  la  nature  des  matieres  sur  les- 
quelles  on  opere. 

Lorsque  ce  sont  des  jus  de  Canne  obtenus,  soit  par  le  broyage  des  tiges 
dans  des  moulins  sp4ciaux,soit  par  diffusion  ou  maceration  de  la  Canne 
d£coupee  en  rondelles,  il  faut,  avant  de  les  mettre  en  fermentation,  les 
etendre  d'eau  et  de  vinasse  refroidie,  pour  avoir  une  densite  ne  d£pas- 
sant  pas  7  a  8  degres  Baume. 

Le  mout  est  alors  mis  dans  des  cuves  ou  on  l'abandonne  a  la  fermen- 
tation, qui  s'opere  spontanement  et  dure  un  certain  nombre  de  jours, 
plus  ou  moins,  suivant  le  climat.  La  temperature  de  la  fermentation, 
pour  que  celle-ci  soit  bien  conduite,  ne  devrait  pas  s\  carter  beaucoup 
de  25  degr6s,  car  il  se  produit  des  degenerescences  nuisibles  au-dessus 
de  30  degres,  temperature  qu'on  evitera  d'atteindre  pour  avoir  les 
meilleurs  resultats.  II  est  vrai  que,  sous  certaines  latitudes,  on  ne  peut 
facilement    maintenir  une  temperature  convenable;    dans  ce  cas,   on 
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refroidirait  le  mout,  en  cours  de  fermentation,  a  l'aide  de  refrigerants 
speciaux.  (Voir  fig.  158,  page  135.)  ■ 

Quand  la  fermentation  est  terminee,  c'est-a-dire  quand  le  liquide 
fermente  ne  degage  plus  de  bulles  de  gaz  acide  carbonique  et  qu'au 
densimetre  on  s'est  rendu  compte  de  la  complete  —  ou  presque  complete  — 
transformation  du  sucre  en  alcool,  les  jus  sont  immediatement  distilles 
afin  d'eviter  les  fermentations  secondaires,  qui  se  produisent  rapidement 
dans  les  endroits  ou  la  temperature  est  tres  elevee. 

Dans  la  fermentation  du  vesou,  divers  elements  naturels  cooperent  a  la 
transformation  du  sucre  en  alcool,  mais  on  peut  encore  aider  leur  effet 
et  activer  la  fermentation  en  ajoutant  dans  les  cuves  une  petite  quantite 
de  mout  en  pleine  effervescence  prelevee  sur  une  cuve  en  action.  (Voir 
«  Fermentation  «,  page  84.) 

Lorsqu'on  opere  sur  des  melasses,  il  faut  les  diluer,  soit  avec  de  I'eau 
a  la  temperature  de  50  a  60  degres,  soit  avec  des  vinasses  chaudes. 

La  dilution  se  fait  dans  une  cuve  sp6"ciale  munie  d'un  agitateur  ni^ca- 
nique,  procede  plus  pratique  que  le  brassage  manuel.  Pour  agiter  la  masse 
en  dilution,  on  se  sert  parfois  d'un  souffleur,  sorte  d'injecteur  qui  fonc- 
tionne  par  la  vapeur  entrainant  de  l'air. 

La  melasse  etant  bien  diluee,  on  la  refroidit  par  une  addition  d'eau, 
pour  que  la  fermentation  ne  parte  pas  a  une  temperature  depassant 
20  a  22  degres  centigrades,  autant  que  possible,  et  que  la  densite  soit 
ramenee  a  7  ou  8  degres  Baume,  au  plus.  En  moyenne,  les  proportions 
employees  sont  habituellement  de  quatre  parties  d'eau,  deux  parties 
de  vinasse  et  une  partie  de  melasse,  en  volume. 

Apres  la  dilution,  on  ajoute  une  petite  quantity  d'acide  sulfurique, 
prealablement  etendue  d'eau,  pour  provoquer  la  transformation  du  sucre 
en  glucose  fermentescible,  c'est-a-dire  l'intervertir.  L'acidification  se  fait 
a  1  a  2  equivalents  d'acide  sulfurique;  elle  est  ordinairement  jugee 
suffisante  lorsque  le  papier  bleu  de  tournesol,  trempe  dans  le  mout, 
vire  au  rouge  violace. 

Comme  nous  l'avons  dit  pour  les  vesous,  on  peut  activer  la  fermen- 
tation en  introduisant  dans  la  masse  a  fermenter  un  peu  de  mout  en 
pleine  effervescence.  Certains  industriels  emploient  avantageusement 
des  levures  selectionnees.  (Voir  page  136.) 

La  duree  de  la  fermentation  est  generalement  de  quatre  ou  cinq  jours, 
mais  elle  peut  varier  en  plus  ou  en  moins  selon  la  temperature  du  local 
et  les  conditions  climateriques. 

Une  proprete  meticuleuse  est  necessaire  pour  que  les  fermentations  se 
component  bien ;  aussi  recommandons-nous  d'avoir  soin  de  laver  a  fond 
et  de  brosser  fortement  Tinterieur  des  cuves,  en  employant  de  l'eau 
legerement  acidulee,  de  facon  a  detruire,  apres  chaque  operation,  les 
germes  qui  peuvent  se  former  sur  les  parois  desdites  cuves  et  dans 
les  interstices  des  douves  en  bois. 

Nous  nous  tenons  a  l'entiere  disposition  des  interesses  pour  leur  fournir 
des  plans  et  devis  d'installations  completes,  dans  lesquels  figurent  des 
appareils  de  rectification,  de  refrigeration  des  mouts  et  de  production 
de  levains  purs. 
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FERMENTATION 


Nous  croyons  bien  faire  en  disant  quelques  mots  de  la  fermenta- 
tion alcoolique  en  general  :  la  connaissance  des  principes  sur  lesquels 
repose  un  travail  en  rendant  les  diffe>entes  phases  plus  faciles  a 
suivre,  et  permettant  en  outre  d'agir  au  mieux,  suivant  les  circon- 
stances. 

Les  ferments,  etres  ou  vegetaux  microscopiques  qui  transforment  le 
sucre  en  alcool,  acide  carbonique  et  autres  elements,  sont  de  diverses 
natures  et  se  developpent  mieux  pour  effectuer  leur  travail  avec  plus  de 
rapidite  et  dans  de  meilleures  conditions,  lorsqu'ils  se  trouvent  dans  ud 
milieu  propice,  pourvu  des  differents  principes  propres  a  leur  nourriture, 
comme  aussi  a  une  temperature  qui  leur  soit  convenable. 

Ainsi,  le  ferment  vinique  se  multiplie  generalement  tres  bien  dans 
les  mouts  de  fruits,  parce  que  ceux-ci  sont  presque  toujours  legere- 
ment  acides  et  renferment  des  sels  et  matieres  azotees  dont  il  se 
nourrit  avec  le  sucre.  Quand  ces  elements  manquent  aux  matieres 
sucrees  que  Ton  veut  faire  fermenter,  comme  des  mouts  de  figues,  de . 
caroubes,  etc.,  des  dissolutions  de  sucre,  de  glucose,  de  miel,  etc.,  il 
faut  les  y  ajouter  si*  Ton  veut  obtenir  de  bons  resultats;  une  addition 
d'un  gramme  ou  un  gramme  et  demi  d'acide  sulfurique,  ou  mieux, 
d'acide  tartrique  par  litre  de  mout,  suffisent  pour  l'acidite;  et  quant  aux 
sels,  on  les  trouve  tout  prepares  chez  des  specialistes,  dont  nous  indi- 
querons  volontiers  l'adresse  aux  personnes  qui  seraient  embarrassees  a 
cet  egard. 

La  temperature  la  plus  convenable  pour  la  fermentation  alcoolique 
est  celle  de  20  a  25  degres  centigrades;  on  doit  done  faire  le  possible 
pour  la  maintenir  dans  les  cuves,  en  chauffant  la  masse  ou  le  local 
dans  les  pays  froids,  et  en  refroidissant  dans  les  pays  chauds. 

II  con vient  aussi  d'introduire  des  ferments  viniques  dans  les  mouts  qui 
n'en  ont  point  ou  pas  assez;  ces  ferments  se  multiplient  rapidement  a  la 
temperature  de  22  degres  environ,  et,  etant  alors  les  plus  forts,  ils 
e-mpecheront  le  developpement  des  autres  ferments,  les  mauvais,  ceux 
qui,  en  un  mot,  ne  donnent  pas  l'alcool  bon  gout  que  Ton  desire.  Ceci  a 
une  grande  importance,  car,  ainsi  que  l'ont  demontre  les  travaux  de 
savants  experimentateurs  sur  les  donnees  de  M.  Pasteur,  chaque  ferment 
produit  un  alcool  a  gout  particulier  qui  lui  est  propre,  et  e'est  pour- 
quoi,  autant  que  possible,  on  ne  doit  pas  employer  la  levure  de  biere, 
si  souvent  recommandee  comme  agent  de  fermentation  dans  les  anciens 
traites,  car  son  ferment  degage  des  produits  secondaires  accompagnant 
l'alcool  auquel  ils  donnent  un  gout  desagreable  de  moisi.  On  extrait  les 
ferments  viniques  des  lies  fraiches  des  vins  non  colles  ou  bien  on  prepare 
un  levain  de  raisins  frais  ou  sees,  ou  d'autres  fruits,  et,  quand  ce  levain 
est  en  pleine  fermentation,  on  le  melange  dans  la  masse  a  la  dose  de  un 
kilogramme  environ  par  hectolitre. 

Enfin,  la  densite"  du  mout  ne  doit  pas  6tre  inferieure  a  4  degres  Baume, 
ni  superieure  a  10  degres  :  plus  faible,  on  aurait  trop  de  jus  a  distiller 
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qui  ne  pourrait  se  conserver  en  raison  de  sa  faible  teneur  alcoohque 
et,  plus  fort,  la  dur£e  de  la  fermentation  serait  Iongue  et  la  transforma- 
tion du  sucre  en  alcool  pourrait  n'etre  pas  bien  complete. 


g£n£ralit£s  sur  les  eaux-de-vie 

CORRECTION   DES    DEFECTUOSITES 


En  somme,  1'operation  de  distillation  des  spiritueux  consiste  seule- 
ment  a  faire  en  sorte,  par  les  moyens  que  nous  avons  indiques,  d'obtenir 
un  produit  conservant  plus  ou  moins  de  son  gout  et  de  son  parfum  — 
quand  ce  gout  et  ce  parfum  sont  considered  comme  bons  —  et  de  les 
£liminer,  autant  que  possible,  quand  ils  sont  mauvais. 

Pour  les  bons  gouts,  il  suffit,  le  plus  souvent,  de  distiller  purement  et 
simplement  les  jus  ou  matieres  en  une  seule  operation,  ou  en  deux, 
suivant  leur  nature,  ce  qui  ne  peut  etie  determine  que  par  la  pratique 
en  faisant  des  essais  comparatifs  avec  un  bon  appareil;  de  conserver 
longtemps  en  futs  sains,  a  peine  remplis  et  legerement  bondes,  ou  de 
require  avec  des  eaux  de  coupage  bien  preparees,  comme  il  est  dit 
page  56,  sous  le  titre  «  Vieillissement  artificiel  ».  Quant  aux  mauvais 
gouts,  en  dehors  de  ce  que  nous  avons  deja  dit,  on  peut  chercher  a  les 
attenuer  par  de  forts  collages  au  lait  (1  litre  par  hectol.);  a- la  gelatine 
(30  grammes  par  hectol.),  etc.;  des  traitements  a  i'huile  d'olive  (1/2  litre 
par  hectol.) ;  au  charbon  de  bois  ou  a  la  braise  de  boulanger  pulv^risee 
(500  grammes  par  hectol.) ;  au  noir  animal  (le  moins  possible,  d'apres 
essai  sur  une  petite  portion),  etc.,  etc.  Tous  ces  traitements  entrainent 
une  perte  plus  ou  moins  sensible  d'alcool.  et  decolorent  ies  eaux-de-vie; 
on  doit  done  en  user  judicieusement,  suivant  les  cas.  La  clarification 
s'obtient  par  des  collages  a  la  colle  de  poisson  (5  a  10  grammes  par 
hectol.,  en  dissolution  dans  une  petite  partie  du  liquide  a  traiter),  ou 
a  la  terre  d'Espagne  (100  grammes  par  hectol.);  on  peut  encore  filtrer 
sur  de  la  peau  de  chamois,  dans  un  filtre  ordinaire.  Une  addition  suffi- 
sante  d'alcool  bon  gout  et  plus  fort  en  degre  que  l'eau-de-vie  a  traiter, 
fait  aussi  disparaitre  le  louchissement  (teinte  bleue,  blanchatre  ou 
opaline)  resultant  de  la  saponification  des  huiles  essentielles  a  la  suite 
d'un  coupage  mal  opere  (voir  ce  qui  est  dit  page  55,  a  la  fin  du  chapitre 
«  Reduction  ou  Coupage  »)  ou  d'un  fractionnement  tardif  des  mauvais 
gouts  de  queue. 
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NETTOYAGE   ET   CONSERVATION   DES   FUTS 


Les  futs  destines  a  loger  des  eaux-de-vie  doivent  necessairement  etre 
aussi  propres  et  sains  que  possible;  en  bois  de  chene  blanc  d'Angou- 
leme,  de  Bosnie,  etc. 

Pour  les  degorger  quand  ils  sont  neufs,  ou  les  nettoyer  quand  ils  sont 
rougis,  moisis  ou  empreints  de  mauvais  gouts  quelconques,  il  suffit  d'y 
faire  entrer  un  jet  de  vapeur  pendant  un  quart  d'heure  a  une  demi- 
heure,  ou  plus,  suivant  la  nature  du  mauvais  gout  ou  de  la  teinte  a 
detruire.  —  On  peut  prendre  la  vapeur  d'une  chaudiere  quelconque, 
celle  d'un  alambic,  par  exemple,  a  l'aide  d'un  tuyau  en  caoutchouc, 
fixe  sur  le  bouchon  a  vis  du  chapiteau  et  en  fermant  l'ouverture  du 
col-de-cygne  avec  un  poids  plus  ou  moins  lourd,  suivant  la  force  de  la 
chaudiere. 

Mais  pour  les  installations  dont  l'importance  permet  l'acquisition  d'uL 
a  ppareil  special,  nous  etablissons  des  etuveuses  comme  celle  fig.  135. 
page  138,  et  meme  des  generateurs  de  vapeur,  montes  sur  roues,  ainsi 
qu'on  le  voit  fig.  136  bis,  meme  page. 

Quand  on  ne  dispose  pas  de  vapeur,  on  peut  obtenir  un  bon  resultat 
en  procedant  a  differents  lavages,  plus  particulierement  recommand6s 
dans  l'ordre  suivant  : 

1°  Dissolution  bouillante  de  500  grammes  de  soude  caustique,  a 
35  degres,  dans  10  litres  d'eau,  par  hectolitre  de  capacity  du  fut; 

2°  Dissolution  de  500  grammes  d'acide  chlorhydrique  du  commerce, 
dans  10  litres  d'eau,  par  hectolitre,  ou  de  1  kilogr.  d'acide  sulfurique, 
dans  10  litres  d'eau,  toujours  parhecto. 

3°  Dissolution  de  1  kilogr.  de  chaux  vive,  en  menus  fragments,  dans 
quelques  litres  d'eau. 

A  chaqu,e  operation,  remuer  et  agiter  le  fut  dans  tous  les  sens,  pour 
que  les  parois  s'impregnent  bien  de  la  dissolution;  s'il  est  ouvert  par  ud 
bout,  frotter  avec  une  brosse  de  chiendent  toute  la  surface  interieure. 

Apres  repos  de  deux  ou  trois  heures,  pour  terminer,  rincer  vigoureu- 
soment  a  l'eau  chaude,  puis  a  Peau  froide,  avec  une  vingtaine  de  litres 
d'eau  par  hectolitre. 

Les  appareils  fig.  56  bis,  page  138,  qui  se  font  soit  en  cuivre,  soit  en 
t61e  galvanisee,conviennent  tres  bien  pour  la  production  de  l'eau  chaude, 
n6cessaire  dans  un  chai. 

Ces  6chaudeuses  sont  d'un  fonctionnement  tres  simple  et  offrent  une 
surface  de  chauffe  suffisante  pour  que  Ton  puisse  tirer  de  l'eau  bouil- 
lante de  la  chaudiere,  pour  ainsi  dire  sans  interruption. 

Enfin,  on  peut  flamber  l'interieur  des  futs  defonces  en  les  placant, 
l'ouverture  en  bas,  sur  des  paves  de  15  centimetres  de  haut,  et  en 
brulant  dessous  des  copeaux  ou  menus  bois  sees  et  sans  mauvais  gouts, 
jusqu'a  ce  que  les  douves  s'echauffent  a  l'exte>ieur,  soit  pendant  dix 
minutes  environ,  comme  si  Ton  voulait  resserrer  une  barrique  neuve. 

Pour  conserver  en  bon  etat  les  cuves  et  les  futailles  vides,  lorsqu'elles 
sont  ouvertes,  on  les  lave  avec  un  lait  de  chaux,  et  on  frotte  avec  une 
brosse  pour  l'etendre  minutieusement  dans  les  rainures  et  sous  tous  les 
ressauts  des  douves.  On  les  rince  avec  de  l'eau  acidulee  d'acide  sulfurique 
(10  %>)  avant  de  les  employer  a  nouveau. 

Les  fiits  fermes  sont  soufres  etant  bien  sees,  et  aussitot  bouches  her- 
m^tiquement. 
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RENSEIGNEMENTS  DIVERS  POUVANT  ETRE  UTILES  AUX  DISTILLATEURS 


Pour  rendre  les  cuves  etancfces,  on  conseille  de  les  enduire  inte- 
rieurement,  avec  un  pinceau  metallique,  de  la  composition  suivante 
fondue  sur  un  feu  doux  :  gutta-percha  et  paraffine  par  egales  parties  en 
ooids.  Le  revetement  obtenu  par  cette  composition  resiste  aux  alcalis  et 
aux  acides  concentres.  En  passant  un  fer  chaud  a  la  surface,  on  obtient 
le  poll  necessaire. 

Luts  ou  mastics  obturants.  —  nour  fermer  d'une  facon  hermetique 
les  joints  des  recipients  devant  coutenir  des  fluides  gazeux  ou  liquides, 
on  emploie  le  joint  hydraulique  ou  des  rondelles  en  caoutchouc  ;  mais 
on  peut  encore  obturer  les  fissures  a  l'aide  de  diffe>entes  compositions, 
dont  voici  les  plus  communes:  colle  epaisse  faite  de  farine  de  seigle  et 
d'eau;  huile  de  lin  cuite  et  terre  glaise  bien  seche;  colle  d'amidon  et  de 
farine  de  graine  de  lin  ;  blancs  d'oeufs  bien  peiris  avec  de  la  chaux  vive 
en  poudre,  etc.;  le  tout  recouvert  de  bandes  d'etoffe  ou  etendu  sur  ces 
bandes,  que  Ton  applique  contre  les  fentes  a  boucher.  Enfin,  pour  les 
joints  que  l'on  veut  rendre  etanches  aux  liquides,  on  emploie  le  «  Mastic 
de  fontaine  »,  forme  de  trois  parties  de  resine  pour  une  de  suif  et  quatre 
de  brique  pilee  bien  fin ;  on  le  fait  fondre  et  on  l'incorpore  avec  soin  au 
moyen  d'un  fer  chaud. 

Entretien  des  robinets.  —  Les  robinets  doivent  etre  tenus  en  bon 
etat.  De  temps  en  temps,  suivant  le  travail  de  l'appareil,  il  faut  demonter 
la  clef  de  chaquo  robinet,  l'enduire  de  suif,  puis  la  tourner  quelque 
temps  dans  le  boisseau  pour  la  roder ;  on  l'essuie  ensuite,  ainsi  que  l'in- 
terieur  du  boisseau,  avec  un  vieux  chiffon  de  laine ;  quand  toutes  les 
parties  sont  bien  lisses,  on  enduit  la  clef  d'une  graisse  composee  de 
parties  4gales  de  panne  et  de  cire  fondues.  On  remet  ensuite  la  rondelle 
et  l'ecrou,  que  Ton  ne  doit  serrer  que  moderement. 

Pour  empecher  les  robinets  de  fuir,  on  enduit  la  clef  d'une 
graisse  ainsi  preparee  :  on  fait  fondre  separement  parties  egales  de 
gomme  et  de  suif,  et,  en  operant  le  melange,  on  ajoute  une  autre  partie 
de  graphite  (mine  de  plomb)  finement  pulverisee ;  on  la  coule  en  baton 
dans  un  moule,  et  on  la  chauffe  legerement  pour  s'en  servir. 

Conservation  des  lourneaux  et  tuyaux  en  tdle.  —  Voici  uc 
moyen  simple  et  economique  de  prolonger  de  beaucoup  la  duree  des 
fourneaux  et  surtout  des  tuyaux  en  t61e  :  les  revetir  de  goudron  de 
houille  et  les  emplir  de  copeaux  fins  que  Ton  allume.  La  chaleur  fai'. 
entrer  le  goudron  dans  les  pores  du  metal  et  le  met  a  l'epreuve  de  la 
rouille  pendant  un  certain  temps;  en  faisant  de  meme  chaque  fois  que 
c'est  necessaire,  notamment  en  cas  de  sections,  de  coups,  etc.,  on  con- 
serve ces  instruments  en  bon  etat  indefmiment.  II  ne  faut  pas  trop 
chauffer  le  fer  ni  le  chauffer  trop  lentement,  pour  ne  pas  bruler  le 
goudron;  c'est  pour  cela  que  l'on  indique  le  chauffage  avec  des  copeaux, 
de  preference  a  tout  autre. 

Soudures.  —  Pour  souder,  il  est  necessaire  d'avoir  :  un  fer  a  souder 
(que  l'on  trouve  chez  les  quincailliers),  une  lime,  un  grattoir,  de  l'esprit 
de  sel  et  de  la  soudure  d'etain. 
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Le  fer  a  d'un  cote  une  partie  en  biseau  que  l'on  maiutient  elamee 
pour  pouvoir  s'en  servir.  Cet  etamage  du  fer  se  fait  apres  l'avoir  bien 
lime  et  trempe  dans  l'esprit  de  sel  en  frottant  la  baguette  de  soudure  sur 
[edit  fer  lorsqu'il  est  bien  chaud. 

La  soudure  est  composee  en  parties  egales  de  plomb  et  d'etain.  L'esprit 
de  sel,  qui  sert  pour  souder  et  6tamer,  doit  prealablement  etre  decompose 
a  l'aide  de  quelques  rognures  de  zinc,  que  Ton  y  aura  fait  dissoudre. 
A  defaut  d'esprit  de  sel,  on  peut  se  servir  de  bougie  ou  de  resine. 

Les  parties  a  souder  doivent  etre  tres  nettes,c'est-a-dire  qu'on  les  aura 
gratters  afin  de  mettre  le  metal  bien  a  nu;  ensuite,on  enduit  les  parties 
d'esprit  de  sel  decompose,  de  bougie  ou  de  resine,  et  Ton  fait  couler  des- 
sus  la  soudure  avec  le  fer  que  Ton  promene  sur  l'endroit  a  souder,  afin 
de  bien  6tamer  la  place;  apres,  on  fait  fondre  a  nouveau  de  la  soudure 
et,  en  y  appliquant  le  fer,  on  l'etale  de  facon  a  marier  les  deux  parties. 

Le  fer  doit  etre  chauffe  presque  a  rouge  noir  en  placant  toujours  la 
partie  etamee  hors  du  feu  et  le  gros  bout  dedans. 

Si  c'est  un  trou  que  Ton  a  a  boucher,  on  en  gratte  bien  l'orifice  que 
Ton  etame  ensuite,  puis  on  fait  tomber  dessus  quelques  gouttes  de  sou- 
dure que  l'on  etale,  de  facon  a  former  une  certaine  epaisseur.  Si  le  trou 
est  trop  grand,  on  y  met  une  piece  prealablement  etamee,  comme  il  a  ete 
dit  plus  haut,  puis  on  la  soude. 

Nettoyage  des  Appareils.  —  Pour  bien  nettoyer  interieurement  la 
chaudiere  et  le  chapiteau,  on  se  sert  de  cendres  de  bois  ou  de  sable  bien 
fin;  puis  on  en  frotte  vivement  le  cuivre  avec  une  poignee  d'herbes  ou 
de  crottin  de  cheval.  Lorsque  tout  est  bien  clair,  on  lave  a  grande  eau. 

Pour  aller  plus  vite,  on  emploie  aussi  l'acide  sulfurique  (vitriol)  dans 
la  proportion  de  1  litre  de  vitriol  pour  10  litres  d'eau ;  on  trempe  dans 
ce  melange  un  tampon  de  chiffon  que  Ton  passe  sur  le  cuivre,  on  frotte 
ensuite  avec  du  gres  ou  du  sable  fin.  Quand  tout  est  propre,  on  lave, 
puis  on  passe  partout  du  crottin  de  cheval  delaye  ou  de  la  suie  de  bois 
bouillie  pour  empecher  de  ternir,  et  on  lave  a  nouveau. 

Lorsqu'on  est  rest6  un  certain  temps  sans  se  servir  de  l'appareil,  il  est 
important,  avant  de  le  remettre  en  service,  de  distiller  un  peu  d'eau  en 
ayant  soin  de  laisser  le  refrigerant  vide,  de  facon  a  ce  que  la  vapeur 
passe  avec  une  legere  pression  dans  le  serpentin. 

Le  passage  de  la  vapeur  pendant  quelque  temps,  suffit  pour  enlever  le 
mauvais  gout. 

11  est  utile  de  faire  une  distillation  semblable  lorsqu'on  se  sert  d'un 
alambic  neuf. 

La  plupart  des  eaux  laissent  sur  le  chapiteau  un  d6pot  calcaire  qu'il 
est  important  de  ne  pas  laisser  s'accumuler ;  on  doit  done  nettoyer  le 
dessus  du  chapiteau  aussi  bien  que  le  dessous.  Si,  par  negligence,  on  a 
laiss6  le  depot  former  une  couche  plus  ou  moins  £paisse,on  ne  peut  plus 
l'enlever  qu'a  l'acide  chlorhydrique  (esprit  de  sel)  pur.  On  en  impregne 
un  tampon  de  linge  ou  de  filasse  fixe  a  l'extremite  d'un  baton,  on  frotte 
vivement  pour  desagreger  le  calcaire, puis  on  rince  a  grande  eau  etl'on 
continue  l'operation  jusqu'a  ce  que  le  cuivre  apparaisse.  Les  rincages 
successifs  sont  necessaires  pour  que  le  cuivre  ne  soit  pas  attaque  par 
l'acide. 
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DISTILLATION    DES    ESSENCES 

AROMATIQUES 


Les  huiles  essentielles,  a  de  tres  rares  exceptions  pres,  existent  toutes 
fornixes  dans  les  v£g6taux  aromatiques  ;  on  les  trouve  dans  divers 
organes  de  ces  plantes,  mais  c'est  surtout  dans  les  feuilles,  les  fleurs,  les 
graines  ou  les  fruits  qu'elles  siegent  de  preference. 

La  g6ne>alit6  des  plantes  donnent  leur  maximum  de  rendement  quand 
elles  sont  traitees  a  l'etat  frais  :  les  fleurs  d'orangers  et  les  roses,  par 
exemple,  sont  distillees  sur-le-champ,  aussitot  apres  la  cueillette. 
Quelques-unes,  cependant,  produisent  davantage  lorsqu'elles  sont  seches. 
Le  rendement  d'une  meme  espece  peut  varier  pour  diverses  causes  :  le 
moment  de  la  recolte  et  les  conditions  atmosphe'riques  dans  lesquelles 
elle  s'est  effectuee,  la  nature  du  sol,  la  qualite  des  plants  et  leur  expo- 
sition plus  ou  moins  favorable  exercent  une  influence  sensible  sur  la 
production. 

II  y  a  plusieurs  facons  de  proceder  a  la  distillation  :  a  feu  direct  ou 
feu  nu ;  au  bain-marie ;  par  la  vapeur  indirecte  dans  un  double-fond, 
une  chemise  ou  un  serpentin  de  chauffe  et,  enfin,  par  la  vapeur  directe 
introduite  dans  la  chaudiere  et  repartie  par  untuyau  perfore  (barboteur) 
ou  une  pomme  d'arrosoir.  Dans  les  trois  premiers  cas,  les  plantes  sont 
en  contact  avec  l'eau,  dont  les  vapeurs  condensees  emportent  les  huiles 
essentielles;  dans  le  dernier,  ces  huiles  sont  entrainees  par  la  vapeur 
introduite  dans  l'alambic  et  provenant  d'une  chaudiere  separee  ou  d'un 
gene>ateur.  Leplus  souvent,  ce  dernier  mode  doit  etre  pr^fCre;  mais  il 
est  des  cas  ou  le  contact  de  l'eau  est  necessaire  et,  dans  d'autres  circons 
tances,  le  feu  nu  est  preferable. 

Le  choix  de  l'eau  a  aussi  son  importance,  car  les  sels  calcaires  dont 
sont  chargees  quelques  eaux  alterent  les  principes  aromatiques. 

Quant  a  l'alambic,  il  est  evident  que  sa  forme,  celle  de  son  chapiteau 
surtout,  qui  peut  favoriser  plus  ou  moins  le  depart  des  vapeurs  vers  le 
condensateur,  a  une  re^elle  influence  sur  le  rendement. 

Les  substances  seches  sont  incisees,  rapees,  broyees  ou  concassees, 
selon  leur  nature,  et  mises  a  macerer  dans  l'eau  a  la  temperature  ordi- 
naire. La  proportion  d'eau  employee  est,  le  plus  souvent,  de  trois  a 
quatre  fois  le  poids  de  la  matiere.  La  dur6e  de  la  trempe  varie  de  douze 
a  quarante-huit  heures,  d'apres  le  degre  de  dessiccation  et  l'etat  de  division 
des  substances.  Quelques  essences  legeres,extraites  de  fleurs  ou  de  plantes 
fraiches  :  l'essence  de  roses,  de  geranium  rosat  et  de  fleurs  d'orangers, 
par  exemple,  s'obtiennent,  ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus  haut,  sans 
maceration  prealable. 

Les  alambics  a  feu  nu  sont  de  deux  sortes  :  ceux  de  l'ancien  modele, 
a  chapiteau  tete-de-maure,  et  les  nouveaux,  a  chapiteau  a  double  joint 
hydraulique,  fig.  61,  page  101 ;  ces  derniers,  plus  pratiques  et  convenant 
bien  mieux,  surtout  pour  les  essences  legeres  :  roses,  fleurs  d'orangers, 
lavande,  geranium,  menthe,  etc. 


90 


Fils  Aine.  Constructor,  71.  73. 75. 77.  Rue  du  Theatre.  PARIS 


La  chaudiere  doit  6tre  munie  d'une  grille  iuterieure  ou  d'un  pauier 
de  decharge,  fig.  77,  ci-dessous,  empechant  les  matieres  de  s'attacher 
au  fond.  On  peut  aussi  remuer  la  masse  de  temps  en  temps,  ou  meme 
d'une  facon  continue  avec  un  agitateur  comme  ceux  des  figures  78  et  92, 
pages  108  et  109. 

Les  matieres  sont  introduces  dans  Palambic  avec  leur  eau  de  trempe, 
qu'on  additionne  parfois  de  sel  marin  afin  d'augmenter  la  density  du 
liquide  et  de  retarder  son  point  d'^bullition;  on  sait  que  l'eau  saturee 


Fig.  77. 

LEGENDE  :  1.  Chaudiere.  —  2.  Trop-pkin  du  joint  hydraulique.  - 
3.  Chapiteau.  —  4.  Collerette.  —  5.  Bouchon  a  vis.  —  6.  Col-de- 
cygne.  —  7.  Serpentin.  —  8.  Refrigerant.  —  9.  Entonnoir.  — 
10.  Robinet  de  mouillage.  —  11.  Trop-plein.  —  12.  Robinet  de 
vidange  du  refrigerant.  —  13.  Eprouvette,  sortie  du  serpentin.  - 
14.  Fourneau  en  tole.  —  15.  Support  du  refrigerant.  —  16.  RobinH  de 
vidange  de  la  chaudiere.  —  17.  Balancier.  —  18.  Panier  de  decharge. 

(Voir  !a  note  au  has  de  la  page  95.) 


de  sel  bout  seulement  vers  108  degres.  Les  partisans  de  cette  methode, 
qui  est  ordinairement  suivie  lorsqu'il  s'agit  d'epuiser  des  plantes  conte- 
nant  une  huile  peu  volatile,  assurent  que  l'essence  se  separe  plus  facile- 
ment  des  substances  qui  la  renferment  si  la  distillation  s'opere  a  la  tem- 
perature de  quelques  degres  au-dessus  de  100;  ceux  qui  critiquent  ce 
procede  pretendent  qu'il  a  l'inconvenient  de  nuire  a  la  qualite  de  l'essence 
obtenue.  Aussi  emploie-t-on  rarement  la  quantite  de  sel  marin  exigee 
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pour  la  saturation  complete  de  l'eau,  c'est-a-dire  environ  40  °/„;  la  plu- 
oart  des  distillateurs  se  contentent,  suivant  le  cas,  d'en  mettre  20  et 
quelquefois  seulement  12  a  15  %,  et  considerent  cette  proportion  suffi- 
sante  pour  obtenir  des  resultats  satisfaisants. 

La  chauffe  doit  etre  conduite  assez  rapidement  pour  faciliter  Penleve- 
ment  des  huiles  essentielles  qui,  lorsqu'elles  sont  un  peu  lourdes  surtout, 
ont  une  tendance  a  stationner  sous  le  chapiteau. 

Quand  on  distille  des  essences  qui  restent  fluides  a  la  temperature 
normale,  l'eau  du  refrigerant  doit  etre  maintenue  fraiche  au  moins  dans 


Fig.  71. 


LKGENDE  :  1.  Chaudiere  chauffer  par  double-fond.  —  2.  Trop-plein. 
— -  3.  Chapiteau.  —  4  Collerette.  —  5.  Bouchon  a  vis.  —  6.  Col-de- 
eygwe.    —    7.    Serpentin.    —    8.    Refrigerant.    —    9.    Entonnoir.    — 

10.  Robinet   de   mouillage.    —   11.   Trop-plein.    —    12.   Vidange.   — 

11.  Sortie  du  serpentin.  —  14.  Pietement  dentree  de  vapeur.  — 
1j.  Pietement  de  sortie  de  vapeur.  —  16.  Robinet  de  vidange.  — 
17.    Pied  en  fonte. 

(Voir  la  note  au  bas  <lr  la.  page  95. J 


les  deux  tiers  du  bas,  pour  cela  on  la  renouvelle  en  introduisant  de  l'eau 
froide  par  l'entonnoir,  mais  si  Ton  veut  eviter  d'avoir  a  s'occuper  d'une 
facon  intermittente  de  cette  alimentation,  on  etablit,  si  l'on  n'a  pas  une 
conduite  d'eau  a  sa  disposition,  un  recipient  quelconque  :  baquet,  tonneau 
ou  reservoir  place  un  peu  plus  haut  que  l'entonnoir  du  refrigerant,  de 
maniere  a  alimenter  ce  dernier  d'une  facon  reguliere  et  continue. 
Quant  aux  essences  cristallisables,  telles  que  celles  d'anis,  de  badiane. 
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de  carvi,  de  fenouil,  de  menthe  poivree,  de  roses,  etc.,  on  a  soin  de 
maintenir  la  temperature  du  serpentin  aux  environs  de  30  a  40  degres. 
Le  liquide  qui  sort  du  serpentin  est  blanchatre,  laiteux  ou  opalin  tant 
qu'il  est  charge  d'huiles  essentielles;  on  distille  done  jusqu'a  ce  qu'il 
soit  devenu  clair,  e'est-a-dire  que  Ton  arrete  quand  il  ne  coule  plus  que 
de  l'eau  pure.  Mais  il  ne  faudrait  pas  cependant  attendre  que  la  chau- 
diere  soit  a  sec  sur  le  feu  pour  Palimenter,  car  alors  le  fond  serait 
surchauffe  et  se  dete>iorerait. 


Fig.  112. 

(Voir  la  note  au  bas  de  la  page  95.) 


Outre  la  depense  inutile  de  combustible,  il  y  aurait  encore  d^savan- 
tage  a  continuer  l'operation  lorsque  l'eau  n'entraine  plus  d'essence  avec 
elle,  parce  que  cette  eau,  en  se  melangeant  au  produit  deja  recueilli, 
viendrait  redissoudre  une  certaine  portion  d'huile. 

L'eau  distillee  qui  a  coule  avec  I'huile  essentielle,  et  qui  en  retient 
encore  une  partie  en  suspension,  est  mise  a  part  pour  servir  a  une  autre 
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operation.  Dans  la  plupart  des  cas,  il  est  preferable  d'achever  l'epuise- 
ment  de  la  matiere  en  cohobant  le  produit,  c'est-a-dire  en  redistillant 
plusieurs  fois  cette  m£me  eau  reversee  dans  l'alambic. 

L'operation  terminer,  on  vide  les  matieres,  soit  par  une  ouverture  de 
decharge  pratiquee  au  bas  de  la  chaudiere,  soit  en  basculant  celle-ci, 
comme  le  montre  la  fig.  76,  page  107  et  la  fig.  174,  page  110,  soit  enfin 
en  enlevant  le  panier,  comme  dans  les  fig.  77  et  112,  pages  90  et  92. 

L'Alambic  fig.  112,  page  92,  convient  tres  bien  pour  la  distillation  des 
plantes,  fleurs,  fruits  et  graines  aromatiques. 

Son  fonctionnoment  est  le  meme  que  celui  des  alambics  a  feu  nu  que 
nous  avons  indique  plus  haut;  mais  le  chauffage  par  la  vapeur  se  regie 
bien  mieux  au  point  convenable  et  ne  necessite  pas  toutes  les  precau- 
tions que  Ton  doit  prendre  quand  on  chauffe  directement  la  chaudiere. 
Nous  construisons  egalement  le  type  fig.  122,  page  139,  se  vidant  par 
basculement. 

Quant  aux  appareils  que  Ton  construit  specialement  pour  la  distilla- 
tion des  essences,  ils  sont  sou  vent  etablis  (voir  fig.  112,  page  92),  de 
maniere  que  l'eau-mere  retourne  constamment  a  la  chaudiere;  l'huile 
essentielle,  seule,  etant  recueillie  jusqu'a  complet  6puisement  des 
matieres  traitees. 

Le  dispositif  particulier  est  d'ailleurs  tres  simple;  voici  en  quoi  il  con- 
siste  :  le  refrigerant  est  plus  elev£  que  d'ordinaire,  de  facon  que  la  sortie 
du  serpentin  se  trouve  au-dessus  de  la  partie  superieure  de  la  chau- 
diere ;  on  dispose  sous  le  bee  de  sortie  un  vase  en  verre,  appele  «  Reci- 
pient florentin  »  fig.  245,  muni  de  deux  bees  de  decharge, 
dont  Tun  peut  laisser  6couler  le  contenu  de  la  partie  supe- 
rieure du  vase,  et  l'autre  celui  de  la  partie  infe>ieure.  On 
bouche  Pun  ou  l'autre  de  ces  deux  bees,  suivant  que  l'es- 
sence  a  obtenir  est  plus  lourde  ou  plus  legere  que  l'eau. 
Si  elle  est  plus   lourde,   e'est  le  bee  inferieur  qu'il  faut 
fermer,  pour  que  l'essence  s'accumule  dans  le  fond,  l'eau- 
mere  s'^coulant  parlebecsuperieur;  si  elle  est  plusl£gere,       Fig.  245. 
e'est   le  contraire.  L'essence  et  l'eau  se  separent  d'elles- 
m6mes  dans  le  vase,   en  raison   de  la  difference  de  densite  des  deux 
corps  et  le  trop-plein,  c'est-a-dire  l'eau-mere,  doit  s'6couler  dans  l'enton- 
noir  d'un  siphon  place  a  la  partie  superieure   de  la  chaudiere,  pour 
fa  ire  retour  dans  celle-ci. 

Bien  entendu,  avant  de  commencer  l'operation,  on  emplit  d'eau  le 
tuyau-siphon,  pour  empecher  la  vapeur  odorante  de  s'e"chapper  par  cet 
orifice.  La  pression  interieure  n'est  pas  suffisante  pour  vaincre  le  poids 
de  cette  petite  colonne  d'eau  contenue  dans  le  siphon. 

Afin  d'e>iter  la  dissolution  d'une  partie  de  l'huile  essentielle,  par  le 
produit  qui  s'ecoule  du  serpentin-refrigerant  dans  le  recipient  florentin, 
on  dispose  quelquefois  sur  ce  recipient  un  entonnoir  qui  recoit  ledit 
produit  et  le  conduit  a  la  partie  inferieure  du  vase  pour  les  huiles 
lourdes  (voir  fig.  246,  page  suivante),  et  a  la  partie  superieure  pour  les 
essences  legeres  (fig.  247). 

Quand  on  n'a  en  vue  que  la  production  d'eau x  aromatiques,  et  noo 
celle  des  essences,  on  n'a  pas  besoin,  bien  entendu,  de  prendre  ces  der- 
nieres  precautions,   et  l'on  ne  considere  l'huile  que  Ton  recueille  que 
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oomme  un  produit  accessoire  de  fabrication.  On  la  retire  des  recipients 

avec  une  pipette  ou  un  entonnoir  special,  muni  d'un  robinet. 

L  II  convient  de  remarquer  que  l'huile  essentielle 

des  plantes  seches  se  dissout  moins  dans  l'eau 
qui  lui  sert  de  vehicule  que  celle  des  memes 
plantes  a  l'etat  frais,  et  que,  par  consequent,  on 
doit  en  obtenir  davantage;  quant  a  celle  des 
plantes  fraiches,  elle  se  dissout  6galement  bien 
moins  lorsqu'on  commence  la  distillation  avec 
de  l'eau  froide.  On  doit  done  distiller  par  la 
vapeur  directe  ou  ne  mettre  les  matieres  dans  la 

chaudiere  que  sur  de  l'eau  bouillante,  si  Ton  veut  faire  de  l'eau  aroma- 

tique. 


Fig.  246. 


Fk,.  247. 


Fig.   300. 


Lorsqu'il  s'agit  de  traiter  des  quantites  importantes  de  plantes,  feuilles, 
fleurs,  graines.  etc.,  nous  recommandons  tout  particulierement  l'emploi 
des  Appareils  a  vapeur,  a  vases  communicants.  Ce  procede  de  travail  est 
depuis  longtemps  utilise  pour  la  distillation  tres  rapide  des  marcs,  lies, 
fruits,  etc.,  au  moyen  d 'appareils  tels  que  representees  par  fig.  100, 
page  suivante,  et,  sous  forme  mobile,  par  les  fig.  176  bis  et  185,  pages 
120  et  121.  La  seule  difference  est  que,  dans  le  cas  de  la  distillation  d'es- 
sences  aromatiques  la  colonne  de  rectification  n'est  pas  necessaire. 
Le  fonctionnement  des  Appareils  a  vases  est  simple.  Le  voici  resume  : 
On  charge  le  premier  vase  de  fleurs,  plantes  ou  graines,  lequel  chauffe 
par  la  vapeur  entre  rapidement  en  distillation;  quand  vers  la  fin  de  la 
distillation  sur  ce  vase  l'essencc  n'arrive  plus  que  faiblement  au  vase 
florentin  la  recueillant  a  la  sortie  du  refrigerant,  on  detourne  la  vapeur 
de  distillation  du  premier  vase  sur  le  second  prealablement  charge,  lais- 
sant  la  vapeur  vive  continuer  d'arriver  sur  le  premier  vase.  Lorsque  a 
nouveau  on  constate  que  1'on  recueille  dans  le  vase  florentin  pen  d'es- 


DEROY  Fils  Aine.  Constructeur.  71. 73, 75, 77,  Rue  du  Theatre,  PARIS 


95 


sence  provenant  du  second  vase,  on  etablit  la  communication  de  la  va- 
peur  sortant  du  deuxieme  vase  sur  le  troisieme  et  Ton  fait  arriver  la 
vapeur  vive  sur  le  second  vase. 

Le  premier  vase  qui  s'est  epuise  sur  le  second  est  bon  a  decharger  et 
a  recharger  et  c'est  le  second  vase  qui  vient  alors  s'epuiser  sur  le  troi- 
sieme qui  distille.  Quand  le  troisieme  vase  faiblit  on  le  met  en  commu- 
nication sur  le  premier  vase  qui  a  ete  recharge  et  ainsi  de  suite,  en 
operant  toujours  de  la  meme  facon,  ayant  constamment  un  vase  en  dis- 
tillation, un  vase  en  epuisement  et  un  vase  en  decharge  et  en  recharge. 


Fig.  100.  —  APPAREIL,  a  vases  basculants. 

L'appareil  a  deux  vases  fonctioime  dans  les  memes  conditions  :  un  vase 
travaillant  a  l'epuisement  et  un  vase  a  la  distillation;  le  premier  devient 
bon  a  decharger  et  a  recharger  avant  que  le  second  ait  ralenti  de  pro- 
duire. 

Certaines  plantes  produisrnt  des  essences  legeres  et  d'autres  plus 
lourdes,  l'appareil  fig.  433  permet  d'en  operer  le  fractionnement  en 
cours  de  distillation. 


Fig.   433. 
APPAREIL  a  quatre  vases,  pour  distillation  fractionnee  des  essences. 

NOTA.  —  Le  prix  des  Appareils  et  tous  renseignements  complementairos  sont 
envoyes  franco  sur  demande,   ainsi  que  notre   Catalogue  general. 
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ALCOOMtTRIE 


Les  instruments  d'un  usage  courant  chez  ie  distillateur  d'eaux-de-vie 
sont  :  les  alcoometres,  le  thermometre,  les  pese-mouts  ou  pese-sirops  de 
differents  systemes. 

L'alcoometre  le  plus  r£pandu  en  France,  actuellement,  est  celui  de 
Gay-Lussac,  a  graduations  centesimales,  marquant  0  dans  l'eau  pure  et 
100  degres  dans  l'alcool  absolu,  a  la  temperature  de  15  degres  centigrades. 
II  a  succ£de  a  l'areometre  de  Cartier,  encore  employe  dans  beaucoup  de 
contrees  et  qui  marque  0  dans  l'eau  additionnee  de  10  %  de  sel,  10  degres 
dans  l'eau  pure  et  44  degres  dans  l'alcool  absolu.  La  correlation  existant 
entre  ces  deux  instruments,  par  degres,  est  indi- 
quee  dans  le  tableau,  page  1. 

Dans  les  Charentes  et  quelquesautres  contrees, 
on  se  sert  aussi  de  l'areometre  de  Tessa,  mais 
son  usage  tend  de  plus  en  plus  a  disparaitre. 

Quant  a  l'alcoometre  de  Tralles,  employe  dans 
le  Centre  et  l'Est  de  l'Europe,  il  differe  tres  peu 
de  celui  de  Gay-Lussac,  etant  graduecomme  lui, 
par  fractions  centesimales,  du  0,  eau  pure,  a 
100  degres,  alcool  absolu,  mais  a  la  temperature 
de  12,5  degr6s  Reaumur  (15,625  degres  centi- 
grades) ;  difference  pour  ainsi  dire  insensible 
dans  la  pratique. 

Bien  entendu,  l'emploi  de  l'alcoometre  n'est 
applicable  qu'aux  melanges  d'alcool  et  d'eau ;  des 
I'instant  que  ces  melanges  renferment  d'autres 
substances,  leur  densite  est  modified  et  alors  les 
indications  des  alcoometres  sont  fautives.  Dans 
ce  cas,  on  introduit  dans  la  chaudiere  d'un  petit 
alambic,  comme  celui  dont  nous  donnons l'image, 
fig.  66,  une  quantite  bien  determined  du  liquide 
a  essayer,  et  Ton  distille  jusqu'a  ce  qu'il  ne 
sorte  plus  que  de  l'eau  pure  du  refrigerant,  e'est-a-dire  jusqu'a  ce  que 
l'alcoometre  place  dans  l'eprouvette  a  la  sortie  du  serpentin  marque  0.  Le 
nombre  de  centilitres  de  flegme  obtenu,  multiplie  par  le  nombre  de 
degres  que  pese  celui-ci,  et  divise  par  le  nombre  de  centilitres  de  liquide 
mis  a  la  chaudiere,  donne  exactement  le  titre  alcoolique  de  ce  liquide. 


Fig.   66. 


1.  Chaudiere. 

2.  Chapiteau  lenticulaire. 

3.  Col-de-cygne. 

4.  Eprouvette. 

5.  Refrigerant. 

6.  Serpentin. 

7.  Robinet  reg-ulateur. 

8.  Collerette  mobile. 

9.  Entonnoir. 

10.  Trop-plein. 

11.  Fourneau. 

12.  Lampe. 


EXEMPLES  : 

Du  vin  dont  1  litre  produit  20  centilitres  d'alcool  a  50  degres  pese 

20   x  50             1000  tn   ,  .       .    . 
— - —  = =  io  degres  de  richesse  alcoolique. 


Du  \h\  dont  1  litre  produil   18  centilitres  d'alcool  a  32  degres  pese  : 

18  x  32             576  .        .     ■',         ...  .   ,  ... 
= =  .>  degres  lb  centiemes  de  richesse  alcooluim 
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En  distillant  des  vins,  des  cidres,  etc.,  i'alambic  d'essai  fig.  66  pro- 
duit  de  l'eau-de-vie  d'une  seule  operation  et  du  3/6  en  rectification.  En 
traitant  des  jus  fermented  faibles,  il  donne  des  flegmes  d'un  degre  beau- 
coup  plus  eleve  que  ceux  obtenus  avec  tout  autre  alambic  d'essai,  ce  qui 
permet  de  constater  plus  exactement  la  richesse  alcoolique  de  ces  jus. 

L'alcoometre  Gay-Lussac  ne  fournit  d'indications  vraies  qu'a  la  tem- 
perature normale  de  15  degres,  ainsi  que  nous  l'avons  deja  dit;  au-dessus 
ou  au-dessous  de  cette  temperature,  le  degre  constate  a  l'alcoometre  est 
superieur  ou  inferieur  au  degr6  alcoolique  reel  et  c'est  pourquoi  ont 
6t6  dressees  les  tables,  portees  pages  3  a  15,  lesquelles  indiquent  les 
richesses  alcooliques  exactes  aux  differentes  temperatures,  de  0  a 
30  degres  centi grades. 

Les  pese-vins,  pese-cidres,  pese-bieres,  etc.,  ne  donnent  pas  d'indica- 
tions auxquelles  on  puisse  se  rapporter. 

Quant  aux  pese-mouts,  ils  sont  de  diverses  sortes  et  gradues  diffe- 
remment  pour  donner  des  indications  variant  peu  dans  la  pratique, 
puisqu'il  suffit,  le  plus  souvent,  de  savoir :  1°  Si  la  densite  des  mouts  est 
convenable  pour  la  mise  en  fermentation  (de  4  a  10  ou  12  degres  Baume; 
1030  a  1100  au  densimetre,  ou  bien  103  a  110  au  mustimetre  Gay-Lussac), 
notamment  vers  6  a  10  degres  Baume,  ou  1040  a  1080  (104  a  108)  Gay- 
Lussac  ;  2°  et,  a  la  fin  de  la  fermentation,  si  cette  densite  est  bien  des- 
cendue,  comm.e  il  convient,  a  0  ou  1  degre  Baume,  ou  1000  a  1005  (100,5) 
Gay-Lussac.  Les  glucometres  sont  aussi  construits  sur  ces  donnees,  et 
quand  ils  indiquent  quelle  doit  etre  la  richesse  alcoolique  du  jus  apres 
fermentation,  ce  ne  peut  etre  qu'approximativement,  parce  que  les  jus  de 
mouts,  meme  filtres,  contiennent  autre  chose  que  du  sucre,  et  c'est 
pourquoi  les  quantites  annoncees  sont  toujours  plutot  trop  fortes.  A  titre 
de  renseignement,  cependant,  nous  donnons  aux  pages  45,  47  et  49,  un 
tableau  des  rapports  ainsi  etablis  entre  les  degres  de  densite  du  mout  et 
la  richesse  alcoolique  du  vin. 


NOTE   SUR  LES  ALCOOMETRES 

En  vertu  du  decret  du  15  Janvier  1904,  les  alcoometres  et  thermo- 
metres  portant  la  marque  du  controle  de  l'Etat,  doivent  seuls  etre 
employes  a  la  determination  du  degre  des  alcools  dans  les  relations 
commerciales  aussi  bien  que  pour  les  operations  avec  la  Regie. 

Le  controle  de  l'Etat  exigeant  que  l'ecart  pour  chaque  degre  soit  d'au 
moins  3  millimetres,  il  en  resulte  l'impossibilite  pratique  d'etablir  sur 
un  seul  instrument  —  qui  serait  trop  long  et  trop  fragile  —  l'echelle 
complete  de  0  a  100°.  On  est  oblige  de  la  subdiviser  en  trois  alcoo- 
metres :  0  a  35°,  35  a  70°  et  70  a  100°.  Quant  aux  anciens  alcoometres 
centesimaux  ordinaires,  divises  de  0  a  100°,  leur  emploi,  comme  mesure 
officielle,  n'etant  plus  legal,  en  France,  on  ne  peut  continuer  a  s'en  servir 
que  comme  instruments  de  travail  pour  son  propre  usage. 
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CONSEILS  SUR  LE  CHOIX  DES  APPAREILS 


NOUS    CONSEILLONS    AUX  : 

PETITS  PROPRIETAIRES.  —  L  Alambic  Simplex  fig.  145,  page  10 1,  avec 
fourneau  et  grille  de  fond  et  encore  l'Alambic  fig.  61  ou  159,  pages  101  et  103,  dans  les 
capacites  inferieures,  avec  fourneau,  et  grille  de  fond  pour  les  fruits,  marcs,  ainsi 
que  des  Alambics  a  repasse  immediate  fig.  201  bis,  page  112. 

PRODUGTEURS  MOYENS.  —  L'Alambic  fig.  til  ou  159,  pages  101  et  103,  avec 
grille  de  fond,  Lentille  de  rectification  fig.  63,  page  106,  et  systeme  de  basculement 
fig.  76,  page  107.  Si  Ton  n'a  a  traiter  que  des  liquides,  remplacer  le  basculement  par 
le  robinet  de  vidange.  Pour  les  liquides,  nous  recommandons  aussi  les  Alambics 
avec  chauffe-vin  fig.  64,  page  105,  avec  fourneau  et  Lentille  de  rectification  fig.  63. 
quand  il  s'agit  den  distiller  journellement  d'assez  grandes  quantites,  et  les  Alam- 
bics a  repasse  immediate,  pages  112  et  113. 


PETITS  AMBULANTS.  —  Alambics  fig.  61  ou  159,  pages  101  et  103.  avec  four- 
neau, grille  de  fond,  Lentille  de  rectification  fig.  63,  page  106,  et  systeme  de  bascu- 
lement fig.  76,  page  107,  et  les  Alambics  a  repasse  immediate,  pages  112  et  113. 

MOYENS  AMBULANTS.  —  Alambics  sur  chariot  fig.  65,  page  115  ou  fig.  65  bis, 
page  lit'*,  avec  systeme  de  basculement,  pompe  et  Lentille  de  rectification  fig.  63, 
page  106,  ou  chariot  fig.  99,  page  117,  avec  pompe  et  Lentille  de  rectification  fig.  63. 
Quelquefois,  quand  la  clientele  exige  la  repasse,  les  Alambics  a  repasse  immediate 
fig.  204,  page  118.  L'appareil  a  deux  chaudieres  communicantes  sur  chariot,  fig.  185^ 
page  121,  est  tres  reoommande.  ainsi  que  l'appareil  fig.  184,  page  M9. 

GRANDS  AMBULANTS.  —  Appareils  rapides  flg.  184,  page  119.  Appareils  a 
vases  a  vapeur  fig.  176  bis  et  185,  pages  120  et  121. 

DISTILLATEURS  DE  PROFESSION.  —  Ceux-ci  emploient  souvent  les 
memes  appareils  et  plus  particulierement  les  Alambics  a  chauffe-vin  fig.  64,  page  105, 
avec  Lentille  fig.  63,  page  106;  les  appareils  fig.  85  et  177,  pages  122  et  123  ;  l'appa- 
reil fixe  a  vase  a  vapeur  fig.  100,  page  95,  ainsi  que  les  appareils  de  distillation  con- 
tinue et  de  rectification  representes  et  decrits  de  la  page  128  a  la  page  133. 

DISTILLERIES  INDUSTRIELLES.  —  Les  appareils  a  distillation  continue 
et  les  appareils  a  rectifier  des  types  fig.  20,  182  bis,  198,  179  bis  et  209  representes  et 
decrits  de  la  page  128  a  la  page  133,  sont  employes  dans  ces  distilleries. 

RHUMERIES.  —  Pour  les  distilleries  ou  Ion  traite  les  melasscs,  nous  recom- 
mandons l'appareil   fig.   182  bis,  page   129,  et  pour   les  jus  de  canne  les  appareils 
fig.   20  et   182  bis,  pages  12s  et  129.    Pour  obtenir  des  alcools  neutres,  nous  signa 
Ions,  comnie  appareil  complementaire-,  I'appareii  a  rectifier  fig.  179  bis,  page  131  el 
celui  fig.  209,  page  133. 

RHUMIERS,  PLANTEURS.  —  Les  appareils  utilises  dans  les  plantations 
figurent  aux  pages  124  a  127. 

ESSENCES  AROMATIQUES.  —  Voir  l'article  ayant  trait  a  ce  genre  de  distil- 
lation, pages  89  a  95. 

Ne  pas  attendee   l'epoque  de   la  distillation 
pour  commander. 
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DESCRIPTION  ET  FONCTIONNEMENT 
de   1'ALAMBIC    DEROY,   fig.    61,    page   101. 


L'Alambic  Deroy,  fig.  61,  offre,  sur  les  anciens  appareils  employes  par 
les  Distillateurs  de  profession  et  les  Bouilleurs  de  cru,  de  nombreux 
avantages,  car  il  permet  d'obtenir  sans  repasse  et  au  degre  voulu  de 
l'eau-de-vie  recti  fiee  d'une  qualite  plus  fine  et  avec  une  economie  con- 
siderable de  temps,  d'eau  et  de  combustible.  Si  on  le  desire,  on  peut 
aussi  operer  par  repasse.  (Voir  aussi  les  Alambics  Deroy,  a  repasse 
immediate,  fig.  201  bis,  page  112.) 

Le  chapiteau  rectificateur  3  se  place  com  me  un  simple  couvercle  et 
s'emboite  librement  dans  la  gouttiere  2  ou  rebortl  superieur  de  la. chau- 
diere. L'eau  de  trop-plein  du  refrigerant,  se  d6versant  au  centre  du  cha- 
piteau, s'ecoule  dans  la  gouttiere  et  y  forme  joint  hydraulique.  Un  second 
joint  interieur.  alimente  par  les  condensations  qui  retrogradent  dans  la 
chaudiere,  rend  cette  double  fermeture  absolument  hermetique.  (Voir 
page  102.) 

La  chaudiere  etani  de  forme  cylindrique  convient,  en  dehors  de  la 
distillation,  a  tous  les  usages  domestiques  d'une  ferme  ou  d'une  pro- 
priety, tels  que  la  cuisson  des  aliments  pour  les  bestiaux,  le  chauffage  du 
tait,  la  fabrication  des  cristaux  de  tartre,  etc. 

FONCTIONNEMENT 

On  commence  par  charger  la  chaudiere  1  du  liquide  ou  des  matieres  a 
distiller,  on  replace  le  chapiteau  3  qui  s'emboite  librement  dans  le  rebord 
superieur  de  la  chaudiere,  on  relie  le  chapiteau  au  serpentin  7,  par  le 
col-de-cygne  6,  et  Ton  allume  le  feu  apres  avoir  empli  d'eau  le  refrige- 
rant 8. 

Les  vapeurs  venant  de  la  chaudiere,  arretees  par  un  diaphragme  inte- 
rieur, sont  obligees,  avant  d'arriver  au  col-de-cygne,  de  lecher  en  couche 
tres  mince  toute  la  surface  interne  du  chapiteau,  lequel,  par  une  dispo- 
sition speciale,  est  maintenu  humecte  exterieurement  d'une  maoiere 
uniforme  au  moyen  de  l'ecoulement  par  le  robinet  et  tuyau  10  d'une  partie 
de  l'eau  tiede  du  trop-plein  du  refrigerant. 

Les  vapeurs  d'eau  et  les  huiles  empyreumatiques  qui  s'eTevent  de  la 
chaudiere  se  trouvent  ainsi  condensees  a  leur  passage  sous  le  chapiteau, 
de  sorte  qu'il  n'arrive  au  col-de-cygne  que  des  vapeurs  riches  et  epurees; 
celle's-ci  se  condensent  dans  le  serpentin  et  le  produit  en  est  recueilli  a 
la  sortie  13. 

La  manoeuvre  du  robinet  10  suffit  pour  faire  varier  le  degre  de  l'eau- 
de-vie  au  gre  du  distillateur,  et  la  personne  chargee  de  conduire  l'appa- 
reil  n'a  pas  besoin  de  connaitre  la  distillation  pour  obtenir  sans  repasse, 
c'est-a-dire  en  une  seule  operation,  en  traitant  des  vins,  des  marcs,  etc., 
de  force  moyenne,  des  eaux-de-vie  pouvant  varier  a  volonte  de  50  a 
70  degres  et  m^me  au  dela. 

Lorsque  Ton  veut  operer  par  repasse,  il  suffit  de  ne  pas  ouvrir  le 
robinet  10. 

Au  sujet  des  organes  accessoires,  tels  que  grille  de  fond  pour  les  marcs, 
robinet  de  vidange,  tampon  de  decharge  ou  systeme  de  bascu lenient,  etc., 
pouvant  au  besoin  etre  ajoutes  a  l'alambic,  voir  les  indications  que  nous 
donnons  a  la  page  98,  sous  le  titre  de  :  Conseils  sur  lechoix  des  Appareils. 
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ALAMBIC    DEROY 

A  CHAPITEAU   RECTIFICATEUR  &  DOUBLE  JOINT  HYDRAULIQUE 

Systems  DEROY,  Brevete  s.g.d.g. 

Donnant  de  l'EAU-DE-VIE  RECTIF1EE,  SANS  REPASSE 
ou    PAR    REPASSE,   a   volonte. 


Get  appareil,  d'une  simplicity  remarquable,  s'emploie  pour  distiller 
Les  \  ins.  les  Cidres,  les  Poires,  les  Piquettes,  les  Marcs  de  Raisin,  de 
Pommes,  de  Poires,  de  Fruits  divers,  les  Lies  et  les  Moiits  de  toute 
nature,  ainsi  que  les  Fleurs,  Graines  et  Plantes  aromatiques,  etc.  II  est 
de  BEAUCOUP  SUPERIEUR  AUX  ANCIENS  ALAMBICS,  en  ce  qu'il 
produit,  sans  repasse  et  au  degre  voulu,  ou  par  repasse,  a  volonte,  de 
l'eau-de-vie  rectifiee,  d'une  qualite  plus  fine  et  avec  une  economie 
considerable  de  temps,  d'eau  et  de  combustible. 


NOTA.  —  Certains  de  la  superiority  incontestable  de  cet  appareil  qui 
a  ton, jours  remporte  les  premiers  prix  dans  les  Goncours  speciaux  ou 
il  a  etc  experimente  comparativement,  nous  le  vendons  avec  garantie 
de  parfait  fonctionnement,  et  pour  prouver  combien  nous  sommes  surs 
des  resultats  qu'on  en  obtient,  nous  nous  engageons  a  reprendre  en 
France  et  en  Algerie,  avec  les  frais  de  transport  a  notre  charge,  tout  appa- 
reil qui,  apres  un  mois  d'essai,  n'aurait  pas  donne  entiere  satisfaction. 


f.es  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  complementair 
sont  adresses  franco. 


102 


Fils  Aine.  Construcleur.  71. 73. 75. 77.  Rue  du  Theatre.  PARIS 


JOINTS    DE    FERMETURE 

Appliques  facultativement  a  nos   divers  modeles  d'Alambics. 


Le  type  d'ALAMBIC  PERFECTIONNE,  a  GHAPITEAU  REGTIFIGATEUR 
et  DOUBLE  JOINT  HYDRAULIQUE,  fig.  61  (page  101),  que  nous  avons  cree 
et  introduit  dans  la  pratique  il  y  a  quelques  annees,  a  ete  accueilli  avec  une  faveur 
si  generate  dans  le  monde  de  la  distillation,  et  laisse  si  loin  derriere  lui  les  appa- 
rent qu'on  lui  a  opposes,  ainsi  que  l'ont  demontre  les  nombreuses  experiences 
comparatives  faites  dans  les  concours  speciaux  ou  il  a  toujours  remporte  les  pre- 
mieres recompenses,  que  ce  succes  sans  precedent  et  la  vogue  immense  qui  en 
est  resultee  ne  pouvaient  manquer  de  susciter,  en  meme  temps  que  des  imitations 
plus  ou  moins  deguisees,  les  manoeuvres  deloyales  de  concurrents  interesses  a 
decrier  un  article  contre  lequel  ils  ne  peuvent  lutter  avec  avantage. 

Nous  pourrions  nous  contenter  de  la  simple  constatation  du  fait  que  plus  de 
20.000  Alambics  de  notre  systeme  fonctionnent  actuellement  a  l'entiere  satisfac- 
tion de  nos  clients,  conformement  aux  garanties  que  nous  donnons. 

Mais  les  distillateurs  qui  n'ont  pas  eu  l'occasion  d'experimenter  personnellement 
ce  genre  d'Alambic,  etant  susceptibles  de  se  laisser  influencer  par  les  dires  des 
detracteurs  du  double  joint  hydraulique,  nous  croyons  devoir  offrir  au  choix 
des  acheteurs,  a  cote  du  modele  a  double  joint  hydraulique,  decrit  ci-dessous,  un 
joint  a  serrage,  dont  la  description  est  donnee  en  bas  de  la  page  suivante. 

Le  dessin  ci-dessous  exagere  les  proportions  du  double  joint  hydraulique  des 
Alambics  fig.  61,  64,  79,  etc.,  afin  den  mieux  montrer  les  details.  La  description 

suivante  fera  comprendre  les  avan- 


D0U8LE  JOINT  HYDRAULIQUE 


tages  de  cette  fermeture ,  dont 
nous  garantissons  absolument  la 
parfaite  hermeticite.  Elle  est 
en  outre  la  plus  pratique  et  la 
plus  economique  a  1' usage  et  pre- 
ferable a  tous  autres  "joints  ou 
luts,  surtout  lorsqu'il  s'agit  de 
cercles  d'un  grand  diametre. 

Le  rebord  c  du  chapiteau  3.  en 
plongeant  dans  l'eau  de  la  gout- 
tiere  A,    forme   le   joint   hydrau- 
lique exterieur.  Ce  joint  est  entre- 
tenu    par    l'excedent    d'eau    em- 
ployee pour  la  rectitication  et  qui 
ne  s'est  pas  trouvee  vaporisee  sur  le  dessus  du  chapiteau  3 ;  elle  arrive,  par  conse- 
quent, dans  la  gouttiere  a  une  haute  temperature;  le  trop-plein  s'ecoule  par  le 
eoude  mobile  2. 

La  bande  circulaire  e,  rivee  au  chapiteau,  plonge  dans  l'eau  de  la  gouttiere  B 
pour  former  le  joint  hydraulique  interieur  qui  est  alimente  par  les  condensations 
aqueuses,  toujours  tres  chaudes,  resultant  de  l'analyse  des  vapeurs  a  leur  passage 
dans  le  chapiteau.  Ces  condensations  suivent  la  paroi  interne  du  chapiteau  et  vien- 
nent  tomber  dans  la  gouttiere  B,  dont  le  debordement  a  lieu  dans  la  chaudiere  1. 

II  resulte  de  ces  dispositions  : 

1°  Que  l'eau  du  joint  hydraulique  exterieur  A,  separee  par  le  joint  interieur  B  de 
la  chaudiere  oil  la  vaporisation  s'opere,  ne  peut  avoir  aucun  contact  avec  les  va- 
peurs alcooliques  qui  sen  degagent  ; 

2°  Que  les  condensations  des  vapeurs  aqueuses  produites  sous  le  chapiteau  ne 
peuvent  que  tomber  dans  le  joint  hydraulique  interieur  B,  puisqu'elles  se  trouvent 
arretees  par  remboitement  e.  La  partie  interieure  du  joint  etant  a  un  niveau  plus 
bas  que  la  cloison  (/,  ces  condensations  se  deveisent  dans  la  chaudiere  ; 

3°  Que,  clans  ces  conditions,  il  ne  pent  y  avoir  de  pertes,  ni  par  echappement  a 
L'exterieur,  puisque  les  vapeurs  sont  arretees  par  le  double  joint  hydraulique,  ni 
par  deversement,  puisque  le  debordement  du  joint  interieur  se  fait  dans  la  chau- 
diere, ni  par  evaporation,  puisque  ce  sont  des  vapeurs  condensees  qui  aliinentent 
le  joint  interieur. 
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ALAMBIC    DEROY 

A  CHAPITEAU    RECTIFICATEUR  &  JOINT  A  SERRAGE 

Systeme  DEROY,  Brevete  s.  g.  d.  g. 

Donnant  de  l'EAU-DE-VIE  RECTIFIEE,   SANS    REPASSE 

ou   PAR   REPASSE,   a  volonte. 


Fig.  159 


La  seule  difference  entre  ce  modele  et  l'Alambic  Bruleur  fig  61,  page  101,  reside 
dans  le  mode  de  fermeture  de  la  chaudiere,  qui,  au  lieu  d'etre  a  double  joint 
hydraulique,  comporte  un  joint  a  serrage.  L'Alambic  fig.  159  se  fait  aussi  avec 
chauffe-vin. 

JOINT     A     SERRAGE 

La  fermeture  a  serrage  que  nous  avons  adoptee  pour  nos  appareils  fig-.  159, 
201  bis  et  164,  pages  103,  112,  54,  etc.,  est  des  plus  perfectionnees  ;  elle  s'effectue  a 
laide  de  Manettes  a  serrage  rapide  de  notre  nouveau  systeme  brevete  s. g. d. g. 

Ces  manettes,  lege  res  et  robustes,  dun  maniement  facile  et  extremement  rapide, 
sont  reparties  autour  du  joint  en  nombre  ne"cessaire  pour  en  garantir  la  parfaite 
etancheite  ;  elles  operent  regulierement  et  graduellement,  par  rapprochement,  la 
compression  du  joint  en  caoutchouc  qui  est  noye  dans  une  rainure  entre  les  deux 
cercles  du  chapiteau  et  de  la  chaudiere. 

Le  joint  en  caoutchouc  pourrait  merae,  au  besoin,  etre  remplace  par  une  tresse 
dee  chanvre  ou  de  coton  suilfee  ou  toute  autre  matiere  appropriee. 

Les  manettes,  bien  que  n'etant  pas  indiquees  sur  1  appareil  fig.  159,  y  sont  appli- 
quees.  On  les  truuve  representees  sur  les  autres  gravures  citees  plus  haut ;  elles 
peuvent,  du  resLe,  etre  utilisees  a  tous  les  joints  en  remplacement  des  boulons 
articules  que  nombre  d'appareils  comportent. 

(Voir  page  precedente  la  description  du  double  joint  hydraulique.) 

Les  prix  de  ces  Appareils  el  des  reuse ignemenls  complemenlaires 
sonl  adresses  franco. 
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"  SIMPLEX" 

Petit  Alambic  DEROY  (Systeme  brevete  s.  g.  d.  g.  et  depose) 

Produisant  de  l'Eau-de-Vie  superieure  avec  ou  sans  repasse 

INDISPENSABLE    AUX    PETITS    BOUlLLEURS    DE    CRU 


II  convient  aux  petits  producteurs  qui  veulent  tranformer  en  excellente  Eau- 
de-Vie,  pour  leur  consommation  de  famille,  certains  produits  de  leur  recolte, 
tels  que  :  Vins,  Gidres,  Piquettes,  Lies,  Marcs  et  Fruits  divers  qui,  par  suite 
d'abondance  ou  toute  autre  raison,  ne  seraient  pas  utilisables  autrement. 

Cet  appareil,  tres  simple,  peut  aussi  etre  employe  a  la  fabrication  des  Essences 
aromatiques,  et,  en  dehors  de  la  distillation,  servir  a  d'autres  usages  domes- 
tiques,  tels  que  la  fabrication  des  Confitures,  la  Guisson  des  Legumes,  la 
Fonte  des  Gires,  etc. 

Son  fonctionnement  est  facile  et  sa  conduite  peut  etre  confiee  a  nimporte  qui. 
II  permet  d'obtenir  sans  repasse  ou  par  repasse,  a  volonte,  des  Eaux-de  vie  de 
premiere  qualite,  variant  en  force  au  gre  de  l'operateur. 


LEGENDE 

1.  Chaudiere. 

2.  Trop-plein  de   la 

Cuvette  du  Gha- 
piteau. 

3.  Chapiteau. 

4.  Collerette. 

5.  Serre-joint mobile 

6.  Col-de-cygne. 

7.  Serpent  in. 


LEGENDE 

Refrigerant. 
'J.  Entonnoir. 

10.  Robinet   regula  - 
teur  du  degre. 

11.  Trop-plein  du  re- 
frigerant. 

12.  Eprouvette. 

13.  Pied-support. 

14.  Fourneau  en  Per. 


Fig.   145. 

Le  joint  du  chapiteau  est  fait  au  moyen  dun  cercle  de  caoutchouc  comprime 
par  notre  nouveau  modele  de  serre-joint  mobile  {Depose). 

Nous  pouvons  aussi  fournir  ce  type  d' Alambic  avec  Vaddition  dun  bain-marie, 
pour  distillateurs-liquoristes,  pharmaciens,  confiseurs,  etc.,  voir  page  0. 

NOTA.  —  Les  tres  larges  garanties  que  nous  donnons  pour  nos  Alambics  [fig,  "i 
et  derives)  et  qui  consistent  a  reprendre  avec  les  frais  de  transport  a  notre  ch 
tout  Appareil  vendn  (pui,  apres  un  mois  d'essai,  n'aurait  pas  donne  entiere  satisfac- 
tion, sont  aussi  acpordees  pour  le  "SIMPLEX",  ce  qui   prouve  combien   qous 
sonnnes  certains  de  son  parfait  fonctionnement. 

Voir  egalement  nos  Alambics  fig.  61  et  159,  pages  101  et  103. 


Les  prix  de  ces  App&reils  el  des  renseignements  complemcntaires 
sont  adressis  franco. 
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ALAMBIC    DEROY 

A  CHAPITEAU    RECTIFICATEUR  &  DOUBLE  JOINT  HYDRAULIQUE 
Systeme  DEROY,  Brevete  s.  g.  d  g. 


Fig.  64. 


nv  o^-v^SE^  '' 


FONCTIONNEMENT 

La  marche  cle  cet  Appareil  est  la  meme  que  celle  de  YAlamhic  Deroy, 
fig.  61  (voir  page  101).  La  seule  difference  consiste  en  ce  que  les  vapeurs 
alcooliques  traveisent  le  chauffe-vin  et  en  echauffent  le  contenu  avant 
d'arriver  au  serpentin  refrigerant.  La  chaudiere  1  se  charge  du  liquide  a 
distiller,  ainsi  que  le  chauffe-vin  16,  dont  la  capacite,  au  niveau  du  robi- 
net  19,  est  egale  a  celle  de  la  chaudiere.  Lorsque  le  liquide  de  la  chaudiere 
est  epuise  d'alcool,  on  la  vide  par  le  robinet  15,  puis  on  ouvre  le  robi- 
net  18,  pour  la  remplir  avec  le  liquide  chaud  contenu  dans  le  chauffe-vin. 
La  distillation  recommence  presque  immediatement.  On  recharge  le 
chauffe-vin,  et  les  operations  se  succedent  ainsi  sans  interruption. 


Les  prix  de  ces  Appareil s  et  des  renseignements  complemenlaii  es 
soul  adresses  franco. 
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LENTILLE  DE  RECTIFICATION 

Systeme  DEROY,  Brevete  s.  g.  d.  g. 
APPLICABLE   A   TOUS  NOS   ALAMBICS   BRULEURS 


La    LENTILLE    DE    RECTIFICATION     ajoutee    a    nos    ALAMBICS 

POUR  BRULEURS  (fig,  61,  64  et  159),  permet  d'obtenir  sans  repasse 
des  Eaux-de-vie  depassant  60°,  et  en  rectifiant,  jusqu'a  90°,  en 
distillant  des  Jus  et  matieres  alcooliques  faibles  :  Piquettes.  Boissons. 
Cidres  et  Vins  tares,  Lies  lavees.  Marcs  de  seconde  cuvee,  Moiits  de  tonte 
nnlure,  etc. 


Fig.  63. 


L'addition  de  la  Lentille  comprend  les  pieces  suivantes  :  la  lentille  (16),  la  eol- 
lerette  (4'),  le  robinet  regulateur  et  son  tuyau  (10'),  le  manchon  (17). 

La  Lentille  de  rectification  non  seulement  eleve  le  degre,  mais  permet  aussi 
d'operer  plus  rapidoment. 

NOTA.  —  Nous  mettons  la  Lentille  de  rectification  sur  le  chapiteau  parce  que 
c'est  la  sa  vraie  place,  iramediatement  a  Tissue  des  vapeurs  a  rectifier,  et  que 
dans  cette  position,  nous  pouvons  utiliser  pour  son  buniectation  le  trpp-pkan  d<> 
l'eau  du  refrigerant  ;  tandis  que  quand  elle  est  au-dessus  de  celui-cf,  on  ost  oblige 
d'amenager  un  reservoir  suprricur  pour  l'humeclcr.  ei  Texcedenl  d'eau  non  vapo 
risee,  qui  est  tres  chaude,  tonibe  dans  le  refrigerant  dont  eile  chaull'o  le  contenu. 
Du  reste,  tout  en  indiquant  les  raisons  pour  lesquollos  n<>  is  placons  la  Lentille  au- 
dessus  du  chapiteau,  nous  demeurons  a  la  disposition  d  -  acheteurs  pour  I'appli- 
quer  autpement  s'ils  le  d<shvnt. 


Les prix  de  ces  Appareils  et  des  renseu/iwments  coinpleinentnires 
sonl  adresses  franco. 
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SYSTEME   DE   BASCULEMENT 

APPLICABLE    AUX    ALAMBICS    POUR    BRULEURS 

Systeme  DEROY,  Brevete  s.  g.  d.  g. 


Dans  ce  systeme  de  basculement  toutes  complications  meca- 
niques  chargeant  inutilement  l'appareil  ont  ete  soigneusement 
evitees. 

A  partir  dc  300  litres,  nous  applications  le  basculement  a  cames  (comme 
dans  la  fig.  99,  page  117).  Au-dessous  de  cette  capacite,  c'est  le  dispositif 
que  represente  la  fig.  Ill,  page  50,  qui  est  applique. 

La  chaudiere  peut  etre  munie  accessoirement  d'un  robinet  de  vidange, 
si  Ton  desire  ecouler  d'abord  les  parties  liquides  avant  de  basculer  les 
matieres  solides.  Cette  addition  n'est  vraiment  utile  que  quand  l'appareil 
est  de  grande  capacite,  et  pour  separer  le  liquide  des  marcs  de  raisin 
quand  on  veut  extrairc  les  cristaux  de  tartre. 


Fig.  76. 


En  dehors  de  son  emploi  a  la  distillation,  une  chaudiere  dalambic, 
pourvue  du  systeme  de  basculement.  s'utilise  aussi  pour  la  cuisson  des 
-aliments  destines  aux  bestiaux,  comme  la  chaudiere  speciale  representee 
page  50  par  la  fig.  111. 

NOTA.  —  Le  systeme  de  basculement  peut  se  remplacer  par  un  tampon  de 
decharge,  avec  robinet,  qui  se  place  au  bas  de  la  chaudiere  i comme  dans  fig.  65, 
page  115),  et  dont  les  prix  sont  portes  au  tarif.  Ce  tampon  peut  egalement  s'appli- 
quer  aux  Alambics  installes  sur  fourneaux  en  maconnerie. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseicpiemenis  complementaiies 
soul  adresses  franco. 
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AGITATEUR    MECANiQUE 


APPLICABLE    AUX    ALAMBICS 

Systrme  HE  ROY 


L'Agitateur   est  tres   utile,   sinon  indispensable, 

pour  la  distillation  des  matieres  pdteuses,  mouts  epais,  lies,  etc.,  etc. 

il  peut  s'appliquer  a  tous  les  Alambics. 


Fig.   78. 


L'Agitateur  mecanique  se  compose  d'une  manivelle  lixee  sur 
une  tig-e  horizontale  traversant  un  presse-etoupes  et  communiquanl 
le  raouvement,  par  deux  engrenages  d'angle,  a  un  arbre  vertical 
portant  deux  palettes  a  brosses ;  le  tout  monte  a  vis  et  se  demontant 
avec  facilite. 

Les  Agitateurs  mecaniques  se  font  d'ordinaire  en  fer,  sauf  cepen- 
dant  pour  les  matieres  acides  011  Lemploi  du  bronze  est  necessaire. 


Les  pri.r  de  ces  Appareils  el  des  renseignemenis  complementaires 
sonl  a,dresses  franco. 
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AGITATEUR   AUTOMATIQUE 

APPLICABLE    AUX    ALAMBICS 

Systeme  DEROY 

Pour  distiller  les   lips,   marcs,   fruits,   mouts  epais,   etc.,  etc. 


Fig.  92. 

L'Agitateur  automatique  se  compose  d'un  iaux-fond  mobile  16  portant 
au  centre  un  tuyau  d'ejection  17,  lequel  est  muni  a  sa  partie  superieure 
dune  calotte  ou  brise-jet  18.  La  grille  19,  reconnue  inutile  dans  la  plu- 
part  des  cas,  a  ete  supprimee.  Nous  construisons  d'ailleurs  divers  types 
d  agitateurs  ou  appareils  de  circulation  reposant  sur  le  meme  principe. 

La  disposition  speciale  de  cet  appareil  permet  une  circulation  rapide 
•et  continue  du  liquide  clair  ou  semi-fluide  soumis  a  la  distillation,  tie 
fac on  a  ce  qu'on  puisse  maintenir  l'ebullition  sans  craindre  que  les  mole- 
cules solides  ne  s  attachent  et  ne  se  brulent  au  fond  de  la  chaudiere. 

Ge  proccde  est  applicable  a  nos  Alambics,  pour  la  distillation  des  lies 
des  vins,  des  mouts,  etc.,  afin  d'eviter  le  rimage  ou  bru.16. 

Le  mouvement  continu  et  regulier  que  provoque  la  circulation  soumet 
successivement  toutes  les  parties  de  la  lie,  du  vin  ou  du  mout  a  distiller 
a  un  surchauflagc  passager  qui  a  pour  effet  de  developper  certains 
aromes,  produits  d'essences  diverses,  se  vaporisant  a  une  temperature 
plus  elevee  que  celle  atteinte  par  les  moyens  ordinaires.  On  obtient 
ainsi,  rapidement,  dans  la  distillation  des  eaux-de-vie  de  lie  et  de  vin,  le 
cuit  et  le  bouquet  si  recherches  des  amateurs  et  que  les  anciens  appa- 
reils ne  peuvent  donner  que  d'une  facon  lente  et  couteuse  par  Taction 
•soutenue  et  prolongee  de  la  chaleur. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  completnentaires 
sonl  adresses  franco. 
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PANIER    DE    CHARGE 

APPLICABLE  AUX  ALAMBICS  DEROY 


Le  Panier  de  charge  et  dc  decharge,  appele  aussi  Bain-marie  perce,  est 
employe  pour  la  distillation  des  graines,  plantes,  fleurs  ou  fruits. 

II  remplace  la  grille  de  fond  pour  la  distillation  de  substances  delicates 
que  Ton  veut  soustraire  a  Taction  directe  des  parois  chauflees. 

Le  panier  en  cuivre  que  la  fig.  174  represente,  place  dans  un  Alambic 
se  vidant  par  basculement,  peut  se  disposer  dans  les  gros  appareils  pour 
etre  enleve  a  Taide  dun  treuil  ou  d'un  palan,  comme  le  panier  de 
decharge  de  la  fig.  112,  page  92.  On  peut  aussi  superposer  plusieurs 
paniers  mobiles  a  l'interieur  d'une  meme  chaudiere. 


Fig.  174. 

L'Alambic  tig.  174  nest  autre  que  l' Alambic  bruleur  fig.  159,  page  1 03. 
auquel  on  a  ajoute  un  Panier  de  charge  destine  a  contenir  les  plantes 
dont  on  desire  extraire  l'essence  et  un  systeme  de  basculement  comme 
fig.  76,  page  107. 

Ce  type  d'appareil  est  tres  usite  pour  la  distillation  du  geranium  rosat, 
de  la  lavande,  etc. 

Voir  page  89  les  renseignements  concernant  la  distillation  des  Essences 
aromnliques  et  des  indications  sur  le  choi$  des  appareils  employes  a 
eel  usage. 


Les  pii.r  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  compl&mentaire. 
sonl  adresses  franco. 
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ALAMBIC    DEROY 

A    BAIN-MARIE,    AVEC    JOINT    A    SERRAGE 


Bien  que  Temploi  du  bain-marie  soit  de  plus  en  plus  delaisse  depuis 
Taddilion  aux  Alambics  bruleurs  d'agitateurs  mecaniques  ou  automa- 
tiques,  nous  construisons  encore  des  Alambics  avec  bain-marie  pour  ceux 
des  distillateurs  de  fruits  et  de  mouts  de  grains  qui  preferent  ne  pas 
operer  a  feu  direct. 

L  Alambic  a  bain-marie  fig.  173  fonctionne  de  la  meme  facon  que 
l'Alambic  fig.  159,  page  103,  et  permet  d'obtenir  les  memes  produits,  a 
degre  equivalent, 


Fig.  173. 


Lc  bain-marie  remplace  la  chaudiere.  II  est  en  cuivre  et  sadapte,  par 
un  joint  hermetique,  a  une  contre-chaudiere  en  tole  munie  de  tous  les 
accessoires  necessaires  pour  permettre  d'obtenir  la  pression  utile  a  Tepui- 
sement  complet  de  Talcool. 

Pour  les  mouts  de  grains,  il  est  adjoint,  en  supplement,  un  tuyau  de 
vapeur  en  barbotage.  ainsi  qu'un  niveau  k  la  contre-chaudiere. 

Les  Alambics  a  bain-marie  fig.  173  sont  le  plus  souvent  demandes  avec 
lentille  de  rectification  fig.  63,  page  106.  Ces  Alambics  peuvent  aussl 
s'installer  sur  chariot  comme  fig.  65  et  65  his,  pages  115  et  116. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignemenls  complementaires 
sont  adresses  franco. 
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NOUVEL    ALAMBIC    DEROY 

AVEC      CHAPIT"EAIJ,      BK-E"VETE     S.    G.    ID.     G-. 

A    REPASSE   IMMEDIATE 

s'effectuant  en  meme  temps  que  la  distillation 


II  a  ete  reconnu  que,  pour  gagner  en  qualite,  certaines  eaux- 
de-vie  demandaient  a  etre  repassees  et  d'autres  a  s'obtenir  sans 
repasse.  L'Alambic  fig.  201  his  repond  a  toutes  les  exigences.  (Voi* 
le  meme  appareil  monte  sur  roues,  fig.  204,  page  118.) 


Fig.  201  bis. 

Les  vapeurs  venant  de  la  chaudiere  B,  par  un  coude  qui  traverse  le  chapiteail 
et  le  relie  a  l'extericur  au  col-de-cygne  D,  passe nt  dans  le  serpentin  6  du  Qonden- 
seur  superieur  E,  s'y  condensent  comme  lors  d'une  premiere  distillation  et  le 
liquide  en  provenant  descend  par  le  tuyau  F  pour  s'ecouler  a  l'interieur  du  eha- 
piteau,  ou  il  so  vaporise  a  nouveau.  Les  vapours  alcooliques  qui  sen  degagoni 
vont,  par  le  col-de-cygne  G,  se  condenser  finalemcnt  dans  le  serpentin  II  du  refri- 
gerant C  pour  etre  recueillies,  en  eau-de-vie  repassee.  ii  1  eprouvette  de  sortie  J. 

Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  complement  aires 
stmt  adressds  franco. 
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NOUVEL   ALAMBIC    DEROY 

A    CHAUFFE-VIN 

AVEC     OHAPITEAU,     BREVBTE    S-    G-.    ID.    G3-. 

A   REPASSE   IMMEDIATE 

s'effectuant  en  meme  temps  que  la  distillation 


La  fig.  203  represente  le  Chapiteau  a  repasse  immediate  A 
applique  a  un  Alambic  a  joint  a  serrage  avec  chauffe-vin.  (Cet 
appareil  peut  egalement  se  monter  sur  chariot.) 


Fig.  203. 

Les  vapours  venant  de  la  chaudiere  B.  par  un  coude  qui  traverse  le  chapiteau  et 
le  relic  a  lexterieur  s(u  col-de-cygne  D,  passent  dans  le  serpentin  interieur  du 
chauffe-vin  1G,  s'y  condensent  comrae  lors  dune  premiere  distillation  et  le  liquide 
en  provenant  descend  par  le  tuyau  F  pour  s'ecouler  a  l'interieur  du  chapiteau,  ofi 
il  se  vaporise  a  nouveau.  Les  vapeurs  alcooliques  qui  s'en  degagent  vont,  par  le 
col-de-cygne  G,  se  condenser  finalement  dans  le  serpentin  H  du  refrigerant  C  pour 
rtie  recucillies,  en  eau-de-vie  repassee,  a  l'eprouvette  de  sortie  J.  —  Un  chauffe-vin 
refrigerant  fonctionnanl  sans  eau  peut  etre  applique  a  cet  appareil. 


Les  pri.v  de  ces  Appareils  et  de.s-  renseignemenls  complementaires 
sont  ad i  esses  franco. 
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NOUVELLE  COLONNE  DE  RECTIFICATION 

Brevetee  s.  g.  d.  g. 

Independante,  applicable  a  tons  les  Alambics  a  joint  a  serrage. 


Fig.  183. 

La  figure  183  represente  une  nouvelle  Colonne  de  rectification,  a  tubes, 
independante,  reliee  a  un  Alambic  a  serrage  fig.  159,  page  103,  qui  peut 
se  basculer  comme  celui  fig.  76,  page  107,  et  permet  dobtenir  de  premier 
jet  des  caux-de-vie  a  tous  les  degres  et  meme  du  3/6. 

Rpffere  de  nous  indiquer  le  degre  que  Ton  desire  obtenir  afin  que  nous 
puissions  bien  determiner  et  faire  connaitre  la  hauteur  de  la  colonne 
•correspondante. 

Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignemenls  complementaires 
soul  u dresses  franco. 
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ALAMBIC    DEROY 

Systems  DEROY,  Brevete  s.G.n  g. 
SUR      CHARIOT      E  1ST      IF  E  !R, 


Appareil  robuste  construit  specialement  pour  les  Bouilleurs  ambu- 
lants  et  pour  les  proprietaires  ayant  a  distiller  dans  des  endroits 
eloignes  les  uns  des  autres. 

Produit  sans  repasse,  en  premiere  distillation,  de  l'eau-de-vie  rec- 
tifiee  avec  une  economic  considerable  d'eau,  de  temps  et  de  com- 
bustible. (On  peut  aussi,  a  volonte,  operer  par  repasse.) 

Le  chariot  et  les  roues  sont  en  fer  et  d'une  solidite  a  toute  epreuve. 

La  chaudiere  est  indiquee  munie  d'un  tampon  de  decharge  avec 
robinet  de  vidange,  mais  peut  egalement  se  monter  pour  etre  videe 
par  basculement  (voir  fig.  65  bis,  page  116,  et  fig.  99,  page  117),  sans 
augmentation  de  prix.  Elle  est  munie  d'une  grille  de  fond. 


Fig.  65. 


La  fermeture  du  chapiteau,  qui  est  a  double  joint  hydraulique,  se 
fait  aussi  a  joint  a  serrage  si  on  le  desire.  (Voir  page  103.) 

L'Alambic  fig.  65  n'est  autre  que  le  type  fig.  61  avec  les  additions  que 
necessite  son  montage  sur  chariot  et  peut  Hre  muni  d'une  Lentille  de 
rectification,  comme  la  fig.  65  bis,  page  116. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  complementaires 
sont  adresses  franco. 
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ALAMBIC  DEROY  BASCULANT    . 

ET  AVEC  LENTILLE  DE  RECTIFICATION 

MONTE     SUR     CHARIOT 


L'Alambic  est  le  meme  que  celui  fig.  65,  page  115,  mais  repre- 
sents ici  avec  la  chaudiere  se  vidant  par  basculement  comme  celle 
que  montre  la  fig.  99,  page  117,  et  comportant  une  lentille  de  recti- 
fication fig.  63,  page  106. 


Fig.  65  bis. 


L'appareil  fig.  65  bis  est  aussi  pourvu  d'une  grille  de  fond  pour 
empecher  les  marcs  et  matieres  solides  de  s'y  attacher  et,  sur 
commande,  d'une  pompe  pour  le  service  du  refrigerant. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  complementaires 
sont  adresses  franco. 
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ALAMBIC   DEROY  BASCULANT 

Systeme  DEROY,  Brevete  s.  g.  d.  g. 
AVEC     CHAUFFE-VIN,    SUR    CHARIOT     EN     FER 


L'Alambic  fig.  99  n'est  autre  que  celui  fig.  64,  monte  sur  chariot. 
(Voir  fig.  64,  page  105.) 

Lorsque  FAlambic  avec  Chauffe-Vin  est  employe  a  la  dis- 
tillation des  marcs,  on  charge  le  chauffe-vin  avec  de  Teau  qui 
s'echauffe  et  sert  a  mouiller  les  marcs  de  l'operation  suivante. 
(La  chaudiere  est  munie  d'une  grille  de  fond  et  d'un  robinet  de 
vidange.) 


Fig.  99. 


Le  systeme  de  basculement  de  la  chaudiere  peut  etre  remplace 
par  un  tampon  de  decharge  (comme  il  est  indique  fig.  65,  page  115). 

NOTA.  —  Le  basculement  n'est  demande  que  pour  les  appareils  avec 
lesquels  on  peut  avoir  a  distiller  des  marcs  ou  des  fruits ;  le  tampon  avec 
robinet  suffit  lorsque  Tappareil  est  surtout  employe  pour  des  liquides, 
et  que  Ton  y  traite  seulement  de  temps  a  autre  des  matieres  epaisses. 

La  fermeture  du  chapiteau  de  la  fig.  99,  indiquee  a  double  joint 
hydraulique,  peut  se  faire  egalement  a  joint  a  serrage.  (Voir  page  103.) 

L'appareil  fig.  99  peut  etre  pourvu,  comme  Tappareil  fig.  65  bis, 
page  116,  dune  lentille  de  rectification,  fig.  63,  page  106. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  complement air t 
sont  adresses  franco. 
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NOUVEL   ALAMBIC    DEROY 

MONTE    SUR    CHARIOT 

AVEC     OIT-A^PITIE.A.TT,     br.ea^ete    S.    G-.    3D.    Q-. 

A    REPASSE    IMMEDIATE 

s'effectuant  en  meme  temDs  que  la  distillation 


La  fig.  204  montre  le  Chapiteau  a  repasse  immediate  A  place  sur 
la  Chaudiere  B  d'un  Alambic  a  joint  a  serrage  monte  sur  chariot. 

(Get  appareil  peut  egalement  etre   additionne    d'un  chauffe-vin,   comme 
dans  %.  203,  page  113. 


Fig.  204. 

Les  vapours  venant  de  la  chaudiere  B,  par  un  coude  qui  traverse  le  chapiteau  et 
le  relie  a  l'exterieur  au  col-de-cygne  D,  passent  dans  le  serpentin  6  du  condenseur 
superieur  E,  s'y  condensenL  comme  lors  dune  premiere  distillation  et  le  liquide  en 
provenant  descend  par  le  tuvau  F  pour  i'ecouler  a  L'interieur  du  chapiteau,  ou  il  se 
vaporise  a  nouveau.  Les  vapeurs  alcooliqucs  qui  sen  degageni  vont,  par  le  col-de- 
cygne  G,  se  condenser  finalement  dans  le  serpentin  H  du  refrigerant  C  pour  etre 
recueillies,  en  eau-de-vie  repassee,  a  reprouvette  de  sortie  J. 


Les  prix  de  ces  Appaieils  el  des  renseiynements  complementairet 
sont  ndresses  franco. 
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NOUVEL  ALAMBIC  DEROY 

.A.      DISTILLATION      RAPIDE 
Brevete  s.  g.  d.  g. 


Ce  nouvel  appareil  monte  sur  chariot  permet  cToperer  tres  rapi- 
dement  toute  espece  de  distillation,  aussi  bien  celle  des  liquides, 
vins  et  cidres,  que  celle  des  marcs  et  des  fruits.  II  est  pourvu  d'or- 
ganes  puissants  de  rectification  et  pent  se  vider  par  basculement. 


Fig.  184. 

Get  appareil,  a  distillation  rapide,  comporte  une  colonne  de  rectification  (3)  de 
notre  systeme  brevete,  tres  simple  et  d'une  puissance  qui  permet  de  donner  a  la 
chaudiere  une  grande  surface  de  chauffe  et  d'avoir  un  foyer  energique  assurant 
la  rapidite  des  operations  tout  en  produisant  des  eaux-de-vie  de  premier  jet  au 
degre  que  Ton  desire  et  merae  du  3/6  jusqu'a  90°,  a  volonte. 

Sous  la  -colonne  de  rectification  existe  une  contre-chaudiere  (4)  ou  la  repasse 
s'effectue  en  meme  temps  que  la  distillation  a  lieu  dans  l'Alambic,  en  sorte  que 
l'epuisement  de  l'alcool  du  contenu  de  l'Alambic  est  termine  avant  que  le  degre  a 
l'eprouvette  ne  se  soit  abaisse  au-dessous  de  celui  de  l'eau-de-vie. 

La  recharge  de  la  chaudiere  de  l'Alambic  a  lieu  quand  on  a  constate,  au  controle 
de  l'epuisement,  que  les  matieres  en  distillation  ne  contiennent  plus  d'alcool.  Cetle 
decharge  se  fait  tres  rapidement  par  le  basculement  de  la  chaudiere  si  Ion  opere 
sur  des  marcs  ou  des  fruits,  ou  a  l'aide  d'un  fort  robinet  de  vidange  si  Ton  traite 
des  liquides. 

Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  complementaires 
sont  adresses  franco. 
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APPAREIL  LOCOMOBILE  A  VAPEUR 

A    3    OU    4    VASES 

Pour  la  distillation  des  Marcs,  Fruits,  Lies,  Vins,  Cidres,  Moats  epais, 
et  des  Essences  aromaiipes. 


Fig.  176  bis. 

Lorsque  Tappareil  doit  avoir  trois  ou  quatre  vases  distillatoires  a  ins- 
taller sur  un  meme  chariot,  sa  construction  ne  peut  comporter  le  dispo- 
sitif  si  pratique  de  la  decharge  par  basculement  comme  dans  le  modele 
fig.  185,  page  121.  La  decharge  se  fait  alors  au  moyen  d'une  grue  d'enle- 
vage  de  grilles  superposees  a  Tinterieur  (fig.  176  bis,  ci-dessus). 

L/Appareil  fig.  176  bis  possede  aussi  une  Colonne  de  rectification  (G) 
pour  produire  a  volonte  des  eaux-de-vie  de  premiere  qualite,  a  tous 
degres,  et  jusqua  des  trois-six. 

Les  vases  sont  relies  entre  eux  par  une  tuyauterie  appropriee  et  les 
vapeurs  de  la  distillation  passent  successivement  dun  vase  sur  le  suivant 
jusqu'a  ce  que  les  matieres  contenues  dans  le  premier  soient  complMe- 
ment  epuisees  de  leur  alcool,  ou  de  leur  essence  s'il  s'agit  de  plantes 
aromatiques.  Apres  quoi,  le  premier  est  decharge  puis  recharge  aussitot 
pour  reprendre  son  tour  dans  le  cycle  de  la  distillation. 


Les  prix  et  reuse igneinenis  complementaires  sont  adresses  franco 
sur  demande. 
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APPAREIL  LOCOMOBILE  A  VAPEUR 

A  2  VASES  BASCULANTS 

SUR     CHARIOT     A     DEUX     ROUES 


Cet  appareil,  (Tun  poids  le  plus  leger  qu'il  soit  permis  d'atteindre 
tout  en  maintenant  la  construction  des  plus  robustes,  etait  depuis 
longtemps  reclame  par  les  Distillateurs  de  marcs  et  de  fruits,  a  qui 
nous  sommes  heureux  de  le  soumettre,  car,  dans  la  plupart  des  cas, 
deux  vases  leur  suffisent  amplement. 


Fig.  185. 


Avec  ce  dispositif  de  basculement,  la  capacite  de  chacun  des  deux 
vases  peut  varier  de  200  a  600  litres.  Celle  de  300  litres  est  la  plus 
demandee.  La  colonne  speciale  de  rectification  dont  est  pourvu  cet 
appareil  assure  une  tres  grande  rapidite  d'epuisement  du  marc  et 
permet  d'obtenir  a  volonte  de  l'eau-de-vie,  a  tous  les  degres,  de 
toute  premiere  qualite. 

Ces  appareils  conviennent  egalement  parfaitement  pour  la  distil- 
lation des  essences  aromatiques,  mais  dans  ce  cas  special,  la  colonne 
de  rectification  n'est  pas  necessaire. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  complemenlaires 
sont  adresses  franco. 
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ALAMBIC  DEROY  A  TRIPLE  CHAUFFE 

Systeme  DEROY,  Brevete  s.  g.  d.  g. 

Avec  Chapiteau  lenticulaire ,  Chaudiere  double  et  Chauffe  - Vin 

FONCTIONNANT     A     FEU     DIRECT 


Fig.  85. 

(Bien  que  la  figure  85  indique  le  refrigerant  a  gauche,  nous  le  placons 
habituellement  a  droite,  sauf  demande  contraire.) 

On  denomme  appareil  a  triple  chauffe  un  genre  d'alambic  avec 
chauffe-vin  dont  la  chaudiere  est  divisee  en  deux  compartiments 
formant  double  chaudiere. 

La  chaudiere  inferieure  represente  a  la  fois  Tepuiseur  et  le  pro- 
ducteur  de  vapeur  ;  la  chaudiere  superieure  est  Torgane  de  distil- 
lation, et  dans  le  chauffe-vin  s'effectue  la  recuperation  de  la  chaleur 
abandonnee  par  les  vapeurs  alcooliques  se  condensant  dans  le 
serpen  tin  interieur  par  ou  passent  les  vapeurs  avant  de  gagner  le 
serpentin  du  refrigerant. 

Les  pri.r  de  ces  Appnreils  et  ties  renseignemenls  complementsures 
sotit  adresses  franco. 
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ALAMBIC  DEROY  A  TRIPLE  CHAUFFE 

A  CHAUFFE-VIN  SUPERPOSE  FORMANT  TRIPLE  CHAUDIERE 
AVEC  COLONNE  DE   RECTIFICATION   SPECIALE  SEPAREE 


Fig.  177. 

L'appareil  a  triple  chauffe,  fig.  177,  se  divise  en  trois  compar- 
timents  d'egale  capacite.  Le  compartiment  inferieur  sert  d'epuiseur ; 
celui  du  centre,  pour  la  distillation  proprement  dite,  et  le  superieur 
forme  chauffe-vin. 

La  colonne  de  rectification,  placee  entre  les  chaudieres  et  le 
refrigerant  permet  d'obtenir,  suivant  sa  hauteur,  des  graduations 
elevees,  jusqu'a  90/92°. 

Cet  appareil  est  employe  dans  FEst  de  la  France  pour  de  petites 
distilleries  de  grains ;  les  residus  servent  a  Fengraissement  du 
betail. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  complementaires 
soni  adresses  franco. 
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ALAMBIC     DEROY 

NOUVEL    APPAREIL    A    RHUM 

AVEG  CHAPITEAU  RECTIFICATEUR  ET  DOUBLE  JOINT  HYDRAULIQUE 

Donnant  du  Rhum  ou   Tafia  en  une  seule  operation,  sans  qu'il  soil 
necessaire  de  faire  de  repasse. 


Cet  appareil,  du  meme  systeme  que  TAlambic  fig.  Gl,  page  101, 
mais  de  forme  plus  large  et  de  cuivre  plus  epais,  est  specialement 
construit  pour  les  colonies.  II  s'emploie  pour  distiller  les  vesous  de 
Cannes  a  sucre,  les  bagasses,  les  melasses,  les  miels  et  sirops,  et  les 
mouts  et  jus  fermentes  de  toute  nature,  etc. 


Fig.  79. 


L/appareil  fig.  79  est  superieur  aux  autres  appareils  en  ce  qu'il 
donne  sans  repasse,  c'est-a-dire  en  une  seule  operation,  des 
Rhums,  des  Tafias  ou  des  Eaux-de-vie,  rectifies  au  degre  voulu 
et  d'une  qualite  plus  fine,  avec  une  economie  considerable  de 
temps,  d'eau  et  de  combustible. 

Voir  l'article  «  Rhums  et  Tafias  »,  page  82. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  eomplemenlnires 
sont  adresses  franco. 
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ALAMBIG     DEROY 

NOUVEL    APPAREIL    A    RHUM 

Avec  chapiteau  rectificateur  a  double  joint  bydraulique  el  chaurfe-vin. 


Pour  activer  la  marche  des  operations,  et  en  gagnant  du  temps  econo- 
miser  du  combustible  et  de  l'eau,  on  emploie  un  chauffe-vin  16,  que  la 
fig.  80  represente  place  directement  au-dessus  du  refrigerant  8. 


Fig.  80. 


Le  fonctionnement  de  cet  appareil  est  le  me  me  que  celui  de  l'Alambic 
avec  chauffe-vin  fig.  64,  page  105  ;  les  vapeurs  alcooliques  traversent  le 
chauffe-vin  16,  dans  un  tuyau  en  serpentin,  et  en  echauffent  le  contenu 
avant  d'arriver  au  serpentin  7  du  refrigerant  8. 

La  chaudiere  1  se  charge  du  liquide  a  distiller,  ainsi  que  le  chauffe- 
vin  16,  dont  la  capacite,  au  niveau  du  robinet  19,  est  egale  a  celle  de  la 
chaudiere  1.  Lorsque  le  liquide  de  la  chaudiere  est  £puise  de  ses  parties 
alcooliques,  on  vide  par  le  robinet  15,  puis  on  ouvre  le  robinet  18  pour 
remplir  a  nouveau  avec  le  liquide  chaud  contenu  dans  le  chauffe-vin. 
On  recharge  celui-ci  et  les  operations  se  succedent  de  la  meme  facon. 


Lea  prix  de  ces  Appscreils  et  des  renseignemenls  complement  aires 
sont  adresses  franco. 
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ALAMBIC     DEROY 

NOUVEL    APPAREIL    A    RHUM 

AVEC  CHAPITEAU  RECTIFICATEUR,  JOINT  A  SERRAGE 
ET  LENTILLE  DE  RECTIFICATION 

Dormant  du  Rhum  ou   Tafia  a  degre  eleve  en  une  seule  operation, 
sans  qu'il  soit  necessaire  de  faire  de  repasse. 


La  seule  difference  existant  entre  Fappareil  a  Rhum  fig.  79, 
page  124,  et  l'appareil  a  Rhum  fig.  154,  est  que  ce  dernier  n'a  pas 
de  fermeture  hydraulique  mais  un  joint  a  serrage  comme  l'Alambic 
fig.  159,  page  103,  et  qu'il  comporte  l'addition  d'une  Lentille  de  rec- 
tification comme  celle  fig.  63,  page  106. 


C&V-OHOtj^- 


La  Lentille  de  rectification  est  facultative  et  peut  egalement  s'ap- 
pliquer  aux  appareils  a  Rhum  fig.  79  et  80,  pages  124  et  125,  a  joints 
hydrauliques. 

Voir  l'article  «  Rhums  et  Tafias  »,  page  82. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseiynements  cornplementaires 
sont  adresses  franco. 
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APPAREIL    A    RHUM 

(ancien  systeme) 
AVEC    CHAPITEAU    A    COL-DE-CYGNE 


Avant  l'emploi  des  nouveaux  appareils  a  rhum  fig.  79,  80  et  154, 
pages  124,  125  et  126,  l'appareil  a  rhum  fig.  16  etait  tres  employe 
dans  les  habitations  aux  colonies ;  on  le  preferait  generalement  aux 
vieux  appareils  a  chapiteau  dit  a  trompe  d'el6phant,  dont  il  etait  un 
perfectionnement. 


Fig.  16. 

Le  fonctionnement  est  celui  des  anciens  appareils.  Lorsque  la 
chaudiere  est  chargee,  les  joints  lutes  avec  soin  et  le  refrigerant 
rempli  d'eau,  on  allume  le  feu ;  les  vapeurs  se  formant  dans  la 
chaudiere  1,  passent  par  le  col-de-cygne  8  et  se  rendent  dans  le 
serpentin  du  refrigerant,  ou  elles  se  condensent  pour  etre  recueillies 
a  la  sortie  10. 


Les  prix  de  ees  Appareils  et  des  renseignements  complementaires 
sont  adresse's  franco. 
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APPAREIL  A  DISTILLATION  CONTINUE 

Systeme  DEROY 


Fig.  20. 


Le  principe  du  fonctionnement  de  l'Appareil  a  distillation  conti- 
nue fig.  20  est  le  meme  que  celui,  succinctement  decrit  page  suivante, 
de  l'Appareil  continu  182  bis;  ce  dernier  toutefois  est  d'un  dispo- 
sitif  plus  moderne,  simplifie  et  perfectionne. 


Le$  prix  de  cea  Appareils  el  des  renseignements  complementnires 
sont  adresses  franco. 
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NOUVEL   APPARE1L 

Systeme  DEROY 

A    DISTILLATION    CONTINUE 

Fig.  182  bis. 

L'appareil  fig.  182  bis  permet  d'obtenir  des  eaux-de-vie  aux  dilTe- 
rents  degres  que  Ton  desire  et  meme  du  3/6  jusqu'a  90  degres  avec 
Faddition  d'un  troncon  de  concentration. 


Fig.  182  his. 


FONCTIONNEMENT 

Le  vin  ou  le  jus  fermente  a  dis- 
tiller provenant  d'un  reservoir  supe- 
rieur  arrive  dans  la  cuvette  20,  d'ou 
il  est  introduit  dans  le  condenseur 
chauffe-vin  5  par  le  robinet  11,  et 
de  la  a  la  colonne  de  distillation  2 
par  les  tuyaux  relies  au  robinet  10. 

Le  vin  s'ecoule  de  plateau  en 
plateau  pour  sortir  epuise  par  *le 
tuyau  sipho'ide  d'evacuation  7.  La 
vapeur  de  chauffe  introduite  dans  le 
soubassement  1  de  la  colonne  par 
le  robinet  6  s'eleve  dans  les  pla- 
teaux, entrainant  Falcool,  et  va  par 
le  col-de-cygne  4  se  condenser  dans 
le  refrigerant  chauffe-vin  5  pour  etre 
recueillie  a  Fetat  d'eau-de-vie  ou  de 
3/6,  suivant  le  cas,  a  Feprouvette  14 
ou  on  en  constate  le  degre,  lequel 
peut  etre  regie  a  volonte  en  per- 
mettant,  a  Faide  d'un  robinet  atte- 
nant  a  Feprouvette  et  par  le  tuyau 
a  debit  visible  12,  de  faire  retrogra- 
der  a  la  colonne  de  concentration  3 
la  quantite  de  condensations  pro- 
portionnee  au  degre  a  obtenir. 

Cet  appareil  fonctionne  absolu- 
ment  sans  eau  de  refrigeration. 

L'eprouvette  17  permet  de  consta- 
ter  Fepuisement  complet  du  liquide 
distille. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  comple'menlaires 
sont  adresses  franco. 
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APPAREIL   A   DISTILLATION 

ET  A  RECTIFICATION  CONTINUE 

Systeme  DEROY-REXXOTTE 

des  Vins  et  autres   Liquides  ou   Boissons  fermentes 

pour  la  production  des  A/cools  neutres  a  96/97  degres. 


Fig.  198. 


Le  principe  de  son  fonctionnement  est  lc:,  meme  que  celui  resume 
page  132,  pour  i'appareil  fig.  209,  qui  difl'6re  toutefois  du  type  fig.  198 
par  certains  perfeetionnements,  notamment  par  le  dispositif  de  division 
des  colonnes  d'epuisement  et  de  rectification  pour  permettre  l'installation 
dans  des  locaux  n  ay  ant  pas  plus  de  7  a  8  metres  de  hauteur. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  complement  aires 
sont  adresses  franca. 
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NOUVEL  APPAREIL  A  RECTIFIER 

A    COLONNE    INDEPENDANTE 

POUR   LA 

PRODUCTION  DES  ALCOOLS  NEUTRES  A  96/97  DEGRES 


La  fig.  179  bis  represente  un  appareil  de  rec- 
tification discontinue  avec  colonne  independante 
pour  la  production  d'alcool  neutre  a  96/97°.  Cette 
colonne  peut  egalement  etre  placee  sur  la 
chaudiere. 

Nous  construisons  aussi  des  appareils  a  dis- 
tillation continue  des  flegmes,  produisant  des 
alcools  neutres  aux  memes  degres. 

Des  renseignements  detailles  et  des  figures 
sont  adresses  sur  demande. 

F0NCT10NNEMENT 

La  distillation  s'opere  comme 
dans  tous  les  autres  appareils; 
les  vapeurs  s'elevent  de  la  chau- 
diere dans  la  colonne  ou  elles 
rencontrent  un  certain  nombre 
de  plateaux  qui  ne  permettent 
qu'aux  vapeurs  les  plus  legeres 
d'arriver  au  condenseur  13.  La 
condensation  des  vapeurs  s'y  ef- 
fectue  en  totalite  et  les  produits 
condenses  se  repartissent  en 
deux  portions,  dont  l'une  retro- 
grade a  la  colonne  et  l'autre 
s'ecoule  a  l'eprouvette  22. 

Regulateur  de  Pression.  —  On  ajoute  souvent  a  i'appareil 
un  Regulateur  de  pression  (comme  K'  dans  fig.  209,  page  133)  qui 
simplifie  beaucoup  la  surveillance  du  chauffage  par  la  vapeur,  car, 
quelles  que  soient  les  variations  de  pression  au  generateur,  la  cha- 
leur  transmise  par  le  serpentin  de  chauffe  reste  reguliere. 


Fig.  179  bis. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  complementaires 
sont  adresses  franco. 
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RECTIFICATEUR  CONTINU  DES  FLEGMES 
SURBAISSE 

Fig.    209,    page    133. 

FONCTIONNEMENT 

Les  flegmes  arrivant  par  la  cuvette  d'alimcntation  a  niveau  constant  1 
penetrent  par  le  tuyau  2  muni  du  robinet  de  reglage  3  dans  la  colonne 
d'epuisement  des  produits  de  tete  A  chauffee  par  barbotage  de  vapeur 
introduite  a  sa  base  par  le  tuyau  4  ;  le  debit  de  vapeur  etant  soumis  a 
Taction  du  papillon  5  commande  par  le  regulateur  K. 

La  vapeur  emise  dans  la  colonne  A  traverse  la  colonne  B  ou  se  con- 
centrent  les  produits  de  tete  et  par  le  tuyau  6  parvient  au  condenseur  C 
ou  elle  se  liquefie.l 

Le  resultat  de  la  condensation  sort  par  la  bouteille  7  et  se  divise  en 
deux  portions  ;  Tune  gagne  par  le  tuyau  8  l'eprouvette  des  produits  de 
tete  9,  ou  le  debit  en  est  regie  par  le  robinet  appartenant  a  cette  eprou- 
vette  ;  l'excedent  retrograde  par  le  tuyau  10  dans  la  colonne  B. 

Le  flegme,  debarrasse  des  produits  de  tete,  se  rend  par  le  systeme  de 
relevage  11  dans  la  colonne  d'epuisement  D  chauffee  de  la  meme  maniere 
que  la  colonne  depuration  precedente  par  un  tuyau  12  sur  lequel  est 
place  le  papillon  13  commande  par  le  regulateur  K\ 

Dans  cette  colonne  D,  le  liquide  abandonne  son  alcool  sous  forme  de 
vapeur  qui  gagne  les  etages  superieurs,  et  la  flegmasse  epuisee  sort  a  la 
base  de  cette  colonne. 

Un  controle  d'epuisement  14  constitue  par  une  bouteille  munie  de  deux 
robinets  de  prise  conduit  par  15  les  vapeurs  a  observer  dans  le  conden- 
seur refrigerant  F,  l'eprouvette  16  permet  de  constater  que  le  liquide 
resultant  de  la  condensation  de  ces  vapeurs  est  constamment  depourvu 
d'alcool. 

Les  vapeurs  alcooliques  emises  dans  la  colonne  d'epuisement  D  tra- 
versent  la  colonne  de  concentration  des  huiles  E  ou  ces  dernieres  sont 
arretees  par  les  reflux  provenant  de  la  rectificatrice  G,  ces  reflux  sont 
remontes  a  la  partie  superieure  de  la  colonne  E  par  le  systeme  releveur 
17  ;  des  tuyaux  de  prise  18  et  19  permettent  d'evacuer  vers  le  refrigerant  F 
une  certaine  quantite  de  liquide  prelevee  sur  les  plateaux  correspondants 
et  dont  le  reglage  par  les  robinets  tcls  que  20  donne  la  possibility  de 
laisser  sortir  les  produits  de  queue  au  maximum  de  concentration. 

Des  eprouvettes  21  et  22  servent  a  controler  le  degre  des  produits  ainsi 
evacues  des  colonnes  D  et  E. 

Les  vapeurs  alcooliques  ainsi  epurees  progressent  vers  la  base  de  la 
rectificatrice  par  le  tuyau  23,  se  concentrent  fortement  dans  la  colonne  G, 
et  gagnent  par  le  tuyau  24  le  condenseur  H.  L'alcool  a  haut  degre  con- 
dense dans  celui-ci  sort  par  la  bouteille  25 ;  un  tuyau  26  I'amene  vers 
l'eprouvette  du  bon  gout  27,  dont  le  robinet  de  reglage  ne  laisse  passer 
que  la  quantite  compatible  avec  la  bonne  marche  de  l'appareil ;  le  surplus 
retrograde,  d'une  part  au  moyen  du  tuyau  28  a  la  partie  superieure  de  la 
rectificatrice,  et  d  autre  part  au  moyen  du  tuyau  29  et  du  robinet  30  pent 
se  rendre  a  la  base  de  la  rectificatrice  pour  y  constituer  une  barriere 
infranchissable  a  Tascension  des  produits  de  queue. 

Les  regulateurs  K  et  K'  maintiennent  dans  les  colonnes  une  pression 
■constante. 
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RECTIFICATEUR  CONTINU  DES  FLEGMES 
SURBAISSE 

Systeme  DEROY-RENNOTTE 
pour  la  production  des  Afcoo/s  neutres  a  96/97  degres. 


Fig.  209. 

LAppareil  %.  209,  de  forme  surbaissee,  a  ete  etabli  afin  de  pouvoir 
l'installer  dans  des  locaux  n'ayant  pas  plus  de  7  a  8  metres  d'elevation  ; 
il  possede  les  plus  recents  perfectionnements  el  permet  de  rectifier  en 
continuite  et  de  transformer  en  alcool  neutre  a  96/97°  des  flegmes  de 
toute  provenance.  Description  succincte  du  fonctionnement  page  prece- 
dente. 


Les  pvix  de  ces  Appareits  el  des  renseignements  complemenlaires 
sont  adresses  franco. 
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£th£rificateur  continu 

Systemb  DEROY-RENNOTTE 

POUR  PRODUCTION  D'ETHER  SULFURIQUE 


Cet  Etherificateur 

se  compose 

de  9  organes  principaux  : 

A.  Chaudiere. 

B.  Saturateur. 

C.  Colonne  de  separation  d'e- 

ther. 

D.  Colonne  de  concentration. 

E.  Condenseur. 

F.  Colonne  d'epuisement  d'al- 

cool. 

G.  Colonne  de  rectification. 
H.     Condenseur. 

I.      Regulateur  de  pression. 


Fig.  200. 


Les  piix  de  ces  Appareils  el  des  renseignements  complementaires 
sont  ndresses  franco. 
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REFRIGERANT   A    MOUTS 

IDE      ATEHSTDD^l^G-IE      ET      ATJTRES 
Systeme  MUNTZ  &  ROUSSEAUX 


Get  appareil  a  pour  effet  de  ramencr  a  une  temperature  convenable 
les  mouts,  ou  tous  autres  liquides  sur  lesquels  on  opere,  en  les  faisant 
circuler  a  l'interieur  d'un  systeme  tubulaire,  refroidi  exterieurement  au 
moyen  dune  affusion  d'eau  agissant  a  la  fois  par  contact  et  par  evapora- 
tion sur  une  surface  etendue,  specialement  disposee  pour  en  favoriser 
l'etalement  en  nappe  fort  mince. 
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Fig.  158. 


La  refrigeration  n'offre  aucune  difficulty  et  n'occasionne  qu'une  tres 
faible  depense  ;  elle  met  a  l'abri  des  fermentations  defectueuses  et  cons- 
titue  le  vrai  remede  aux  accidents,  si  frequents,  auxquels  sont  exposes 
non  seulement  les  vins  de  l'Algerie  et  de  la  Tunisie,  mais  aussi  ceux  de 
la  plupart  des  regions  viticoles  de  la  France,  principalement  le  Midi  et  le 
Sud-Ouest. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignements  complemenlaires 
sont  adresses  franco. 
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LEVURES    S^LECTIONNEES 

PRODUCTION     DES     LE.VAINS     PURS 


L'emploi  des  levures  selectionnees  a  la  production  des  levains  purs  est 
courant  dans  les  Distilleries  Industrielles  bien  organisees.  On  en  obtient 
non  seulement  une  augmentation  de  rendement  mais  encore  des  alcools 
de  qualite  superieure. 

L'appareil  Fernbach  que  nous  construisons  sert  a  la  production  de  ces 
levains  purs  obtenus  par  la  proliferation  des  levures  selectionnees.  En 
voici  le  fonctionnement : 

On  debute  par  steriliser  completement  l'appareil,  en  faisant  passer  un 
courant  de  vapeur  dans  tous  ses  organes,  puis  on  introduit  le  mout  dans 
le  recipient  A  jusqu'aux  3/4  de  sa  hauteur.  On  sterilise  ce  mout  en  y 
injectant  par  le  robinet  2  assez  de  vapeur  pour  porter  le  mout  a  100°,  en 
ayant  soin  de  laisser  s'echapper  la  vapeur  par  l'ajutage  11.  Puis  on  y  fait 
penetrer  l'air  sterilise  venant  du  reservoir  de  compression  E  et  du  filtre 
sterilisant  C,  en  effectuant  en  meme  temps  un  refroidissement  du  reci- 
pient A  par  de  l'eau  qui  vient  ruisseler  sur  une  toile  entourant  la  partie 
cylindrique  pour  ensuite  s'ecouler  dans  la  gouttiere  inferieure. 

Quand  le  thermometre  10  indique  30°  environ,  on  ensemence  le  mout 
sterilise^  par  l'ajutage  11  qu'on  a  eu  soin  de  flamber  avant  d'y  introduire 
la  levure  pure.  On  rebouche  l'ajutage  apres  avoir  flambe  le  bouchon  et 
on  continue  l'introduction  d'un  peu  d'air  comprime  pour  favoriser  le 
developpement  de  la  levure.  On  s'apereoit  de  ce  developpement,  soit  a 
l'attenuation  du  degre  du  mout  (dont  on  preleve  un  6chantillon  au  tube 
du  niveau  9),  soit  au  degagement  plus  ou  moins  abonclant  de  l'acide  car- 
bonique  par  le  tube  12,  soit  enfin  a  l'aspect  laiteux  que  prend  le  mout 
et  qu'on  observe  au  niveau  d'eau. 

Le  developpement  de  la  levure  etant  juge  suffisant,  c'est-a-dire  quand 
le  degre  initial  du  mout  a  diminue  de  moitie  environ,  on  chasse  par 
l'air  comprime  une  portion  de  ce  mout  charge  de  levure,  dans  le  reci- 
pient B  qui  contient  deja  du  mout  sterilise  et  refroidi,  obtenu  comme 
ll  a  ete"  dit  precedemment ;  l'operation  s'etant  effectuee  pendant  le  deve- 
loppement de  la  levure  du  recipient  A. 

On  interrompt  la  communication  entre  A  et  B  et  on  envoie  a  la  cuverie 
de  fermentation  le  «  pied  de  cuve  »  confectionne  en  A. 

On  introduit  a  nouveau  dans  A  du  mout  que  Ton  sterilise  et  refroidit 
avant  de  l'ensemencer  avec  un  peu  du  mout  de  B,  quand  la  density  de 
celui-ci  sera  au  point  vouln,  et  ainsi  de  suite. 


Fig.  442 
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CENOTHERME 

APPAREIL   A    PASTEURISER    LES   VINS 

Systems  PEHRIER 
Avec    additions    de    DEROY    Fils    Aine. 


Le  chauffage  des  vins  et  autres  boissons  fermentees  pour  en  assurer  la 
conservation,  d'apres  le  mode  de  proceder  du  aux  savantes  recherches 
de  M.  Pasteur,  a  maintenant  regu  la  consecration  de  l'experience,  et 
Tefficacite  de  cette  excellente  methode  est  attestee  par  les  resultats  obte- 
nus  dans  la  pratique. 


ig^&^l^ip&c 


Fig.   134. 


Lappareil  ci-dessus  est  un  compose  des  meilleurs  elements  reconnus 
commc  etant  les  plus  simples  et  les  mieux  appropries  ;  il  a  ete  imagine 
par  les  freres  Perrier  et  a  remporte  les  premiers  prix  aux  concours  d'Aix, 
d'Estagel  el  de  Narhonne. 

Des  instructions  detaillees  relatives  a  la  marche,  ainsi  que  les  plans  en 
coupe  sont,  sur  demande,  adresses  franco. 


Les  prix  de  ces  Appareils  et  des  renseignemenls  complementaires 
sont  adresses  franco. 
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APPAREILS  POUR  ECHAUDER  LES  FUTS 

ECHAUDEUSES   ET    ETUVEUSES 


Les  Negociants  en  liquides  se 
servent  de  ces  Appareils  pour 
le  nettoyage  des  futailles  a  l'eau 
bouillante   ou    par    la  vapeur, 
operation  qui  se  fait  plus 
rapidementetbienmieux 
qu'a  l'eau  froide. 


EGHAUDEUSE-ETUVEUSE  " 


Fig.  135 
a  Eau  et  a  Vapeur. 

ECHKDSE  SIMPLE 

Fig.  56  bis. 


Fig.  56  his. 


Fig.  135. 


GENERATEUR  SUR  ROUES 

pour  I'Etuvage  des  Foudres  et  des  Futailles. 
SERPENTIN  DE  CHAUFFE 


Fig.  58. 


Les  prix  de  ces  Appareils  el  des  renseignemeni*  complementnires 
sont  adresses  franco. 
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ALAMBIC    A    VAPEUR 

BASCULANT 
SE   CHAUFFANT  PAR  SERPENTIN 


LEGENDE  :  1.  Chaudiere.  —  2.  Trop-plein  du  joint  hydraulique.  —  3.  ChapiteaU. 
—  4.  Collerette.  —  5.  Bouchon  a  vis.  —  6.  Col-de-cygne.  —  7.  Serpentin.  — 
8.  Refrigerant.  —  9.  Entonnoir.  —  10.  Robinet  regulateur  du  degre.  —  11.  Trop- 
plein.  —  12.  Robinet  de  vidange.  —  13.  Eprouvette,  sortie  du  serpentin.  — 
14.  Entree  de  vapeur  dans  le  serpentin  de  chauffe.  —  15.  Sortie  des  condensa- 
tions. -    10.  Manette  de  basculement.  —  17-17.  Pieds-supports  des  tourillons. 


Fig.  122. 

Les  clistillateurs  possedant  un  generateur  de  vapeur  emploient  cet 
appareil  pour  toutes  sortes  de  distillations.  La  chaudiere  est  montee  sur 
tourillons  et  se  vide  par  basculement,  dispositif  tres  commode  lorsque 
Ton  traite  des  matieres  telles  que  marcs,  fruits,  plantes,  etc.  Le  bascu- 
lement devienf  superflu  quand  on  opere  sur  des  liquides  ou  des  matieres 
assez  fluides  pour  s'ecouler  par  un  robinet  de  vidange ;  dans  ce  cas,  la 
chaudiere  est  fixe  et  se  place  sur  un  bati. 


Les  prix  de  ces  Appareils  el  des  renseignemenis  complemeiitaires 
sont  adresses  franco. 
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JAUGEAGE    DES    FUTS 


On  peut  recourir  a  divers  moyens  de  jaugeage. 

Deux  d'entre  eux  fournissent  des  resultats  precis  :  le  mesurage 
au  depotoir  qui  est  le  procede  le  plus  employe  dans  les  chais  conve- 
nablement  outilles,  et  le  pesage  a  la  bascule,  a  condition  pour  ce 
dernier  de  se  baser  sur  la  densite  exacte  du  liquide,  par  une  pesee 
densi-volumetrique  et  en  tenant  compte  de  la  temperature. 

Un  troisieme  procede  :  .le  mesurage  a  l'aide  de  "  Jauges  "  ou 
"  Veltes  "  est  tres  usite,  mais  on  sait  qu'il  ne  peut  donner  que  des 
contenances  approximatives. 

Parmi  les  jauges  les  plus  connues,  nous  citerons  la  jauge  "  diago- 
nale  ",  sorte  de  longue  regie  en  metal,  d'environ  im20;  gradu^e  en 
centimetres  sur  une  des  faces  et  en  litres  sur  la  face  opposee.  On 
l'introduit  par  le  trou  de  la  bonde,  en  la  dirigeant  obliquement 
jusqu'a  ce  que  l'extremite  plongeante  soit  arretee  par  Tangle  infe- 
rieur  de  l'un  des  fonds.  L'index  que  comporte  la  jauge  se  glisse 
alors  jusqu'au  milieu  et  au-dessous  de  l'entree  de  la  bonde  et 
marque,  a  ce  niveau,  la  contenance  cherchee.  Pour  plus  d'exacti- 
tude  on  refait  l'operation,  en  dirigeant  cette  fois  la  "  diagonale  " 
dans  le  sens  de  l'autre  fond,  et  Ton  prend  la  moyenne  des  deux 
indications. 

L'indice  centimetrique  de  la  "  diagonale  "  sert  aussi  a  determiner 
la  contenance  par  des  tables  de  calculs  tout  faits. 

Pour  calculer  soi-meme  la  contenance  des  futailles,  on  dispose 
d"un  choix  varie  de  formules  geometriques.  Nous  mentionnerons 
seulement  les  suivantes  : 

(Dans  ces  formules,  V.,  represente  le  volume  cherche  ;  L..,  la  lon- 
gueur interieure  du  ton«neau ;  D.,  le  grand  diametre  interieur  et  d., 
le  petit  diametre  ou  diametre  interieur  du  fond.) 

Formule  pour  tonneaux  peu  bombes  : 

Y  =  0,2618  x  L  (D*  -f  d«  -j-  Dd 
autrement  dit  : 

Pour  trouver  le  volume  V.  du  fut  :  multiplier  le  coefficient  0,2018 
par  la  longueur  L.  et  ce  produit  par  la  somme  des  trois  suivants  :  le 
grand  diametre  D.  multiplie  par  lui-meme,  le  petit  diametre  d.  par 
lui-meme,  et  le  grand  diametre  par  le  petit. 

Formule  pour  tonneaux  tres  bombes  : 

V  =  0,2618  X  L  (2  D«  +  dt) 

Formule  moyenne  generale  : 

V  =  0,0875  x  L  (d  +  2  D)» 

Formule  de  l'octroi  de  Paris  : 

V  =  0,7854  x  L  [d  +  (D  -  d)  0,56]« 
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RESERVOIRS    A    ALCOOL 

AVEG    OU    SANS    GARNITURES 


Les  garnitures  compreiment  un  tube  indicateur  de  niveau  avec 
robinets  porte-tube,  une  echelle  graduee,  un  bouchon  a  vis  sur  le 
dessus  et  un  robinet  de  vidange. 


Fig.  59. 


Fig.  60. 


RINQOIR 


Fig.  138. 

Les  prix  des  Reservoirs  a  alcool  avec  ou  sans  garnitures  et  des 
Rineoirs  ou  Reservoirs  de  toutes  formes  et  de  toutes  capacites  sont, 
sur  demande,  adresses  franco. 

Bacs  et  Reservoirs  de  toutes  formes  et  de  toutes  capacites  pour 
eau,  alcools,  essences,  etc.,  etc.,  et  tous  articles  de  Chaudronnerie 
en  tole  noire  ou  galvanisee. 

Les  prix  de  ces  Appareiis  et  renseignements  complemenlaires 
sont  adresses  franco. 
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